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ÉDITO 
Le jour d’après…

Retrouvez Infrarouge en ligne

Au bon endroit, au bon moment

SOMMAIRE

L e monde tourne mal ? Qui aurait pu 
prévoir un tel cataclysme universel ? 
Personne, et alors ? Quel futur réinventer ? 
Nous sommes tous entrés dans une 
drôle de période, un bouleversement 
qui va entraîner à travers la planète de 
gigantesques ravages, aussi bien humains 
que sanitaires ou économiques. Bien sûr, 
il y aura toujours quelques sages pour 
nous rappeler qu’il fut une époque où 

nous n’avions le choix qu’entre Hitler ou Staline, qu’il suffit de s’en 
souvenir pour se dire que l’enfer est ailleurs. Ici, comme disent 
les Italiens, ce ne sont que des « peines de paradis ». Il n’empêche, 
tout cela donne furieusement envie de tourner la page au plus 
vite. L’hiver aura été rude et éprouvant, c’est peu dire que l’on 
attendait le printemps avec impatience. Oui, mais voilà, c’était 
sans compter avec ce fichu Covid-19.
Qu’à cela ne tienne ! Il existe toujours de bonnes raisons de 
rester optimistes. Après la pluie, le beau temps. La couche 
d’ozone va recouvrer plus rapidement son niveau initial sur la 
majeure partie du globe. Notre belle planète va aller mieux. Et 
nous, demain, quand ce mauvais épisode « Coronavirus » sera 
terminé, nous profiterons comme jamais de la vie et des autres. 
Nous nous prélasserons en terrasse, nous nous retrouverons 
entre amis, chanterons à tue-tête, danserons sur les tables, rirons 
à gorge déployée… À nous, c’est sûr, la vraie vie ! Dès que ce sera 
enfin à nouveau possible, vous pouvez compter sur nous, chers 
fidèles lecteurs d’Infrarouge, pour continuer à vous faire rêver, 
vous emmener à la découverte de lieux inédits, de nouveaux 
restaurants, de rendez-vous, de personnalités incontournables. 
Mais avant cela, une seule et unique solution : restons, toutes et 
tous, confinés et vigilants.

Courage… et vivement l’été !

Olivia de Buhren
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Voici une sélection de nouveautés qui 
nous ont tapé dans l’œil. On les partage 
avec vous. Par la Rédaction

MODE

Soyez trendy, un point c’est tout 
Pour la première fois, Lacoste réédite ses trois modèles originaux, nés sur les cours de tennis et reconnus pour leur technicité. Ces 
trois paires de sneakers unisexes capturent l’élégance sur le terrain. Vous les adopterez aussi bien en ville que durant vos vacances.
lacoste.com

La valise idéale   
Voyager oui, mais voyager écolo, c’est encore mieux !  

La marque française de bagages Sohito propose toute une 
gamme d’équipements fabriqués dans une matière innovante, 

un plastique baptisé « PET » aux propriétés incroyables :  
incassable, recyclable, sans traitement chimique et qui 

s’adapte à toutes les températures selon votre  
destination, de –30 °C à +70 °C !

sohito.fr

Wingly et on s’envole !
Vous avez envie d’aller respirer le grand air sur les planches de Deauville ou 
d’aller surfer une journée à Biarritz ? La plateforme de coavionnage wingly y a 
pensé pour vous. L’idée est de partager les frais et les places dans un avion 
de tourisme pour effectuer un vol. En d’autres termes, il s’agit du BlaBlaCar de 
l’aéroplane ! Entre trois et cinq sièges sont disponibles dans les appareils, avec 
même un coffre pour mettre votre sac si vous partez pour la journée. 
wingly.io

NOUVEAUTÉ

COAVIONNAGE

REPÉRAGE

COUPS DE CŒUR

Partir écolo
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De la maille slow fashion 
Vous vous offrez une belle pièce et, en 
même temps, vous faites du bien à la 
planète ! Merci Cinthya Guerrero ! La 
fondatrice de Stella Pardo, maison de 
luxe équitable française, revendique 
son attachement à la nature. Elle crée 
des pièces en maille confectionnées 
à la main par un collectif de mères 
tricoteuses célibataires au Pérou, 
tout ça dans le plus pur respect d’un 
savoir-faire ancestral.
stellapardo.com

Le soin qui nous transporte    
Envie de faire voyager votre esprit sans quitter 
Paris ? C’est possible grâce à La Lanterne, un 

hôtel situé au cœur du Ve arrondissement, 
qui vous propose de bénéficier des soins 

TAAJ, la première gamme française de soins 
cosmétiques inspirés de l’ayurveda, une 

médecine naturelle indienne basée  
sur l’équilibre physique et émotionnel.  

Vous nous en direz des nouvelles ! 
Hôtel La Lanterne, 12, rue de la Montagne Sainte-Geneviève, 75005 Paris.

hotel-la-lanterne.com

Au chaud

Une boutique-atelier pas comme les autres 
Les bazars d’antan, Marin Montagut les connaît par cœur. 
Passionné d’objets rares depuis sa plus tendre enfance, il 
réalise aujourd’hui son rêve et crée une boutique aux allures 
de quincaillerie chic mêlant art de vivre à la française et 
ambiance du Paris d’autrefois. Installée à deux pas du Jardin du 
Luxembourg, dans le VIe arrondissement, sa boutique-atelier 
pleine de trouvailles du monde entier et de multiples créations 
promet plus qu’un fabuleux voyage : une balade féérique. 
Boutique de Marin Montagut, 48, rue Madame, 75006 Paris. 
marinmontagut.com
.

OUVERTURE

Femmes

Tous au Women’s Spirit Festival   
Les 16 et 17 mai 2020, les femmes seront à l’honneur lors du Women’s Spirit 
Festival. Créé spécialement par et pour des femmes, il a comme objectif de 
retrouver l’esprit, les valeurs et l’art de vivre du yoga. Cette nouvelle édition 
prendra place dans un lieu exceptionnel, à l’hôtel Salomon de Rothschild, dans 
le VIIIe arrondissement de Paris. Au programme : cours, ateliers, conférences et 
cercles de femmes et de partage. Tout y sera pour se déconnecter et ne plus 
penser à rien… Enfin un pur moment pour soi. 
Women’s Spirit Festival, hôtel Salomon de Rothschild, 11, rue Berryer, 
75008 Paris. womenspiritfestival.fr

NOUVEAUTÉ
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REPÉRAGE
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ART

Les dessins
Artworks Drawings Ruinart

La céramique
Artworks Ceramics Ruinart
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L’ART DE LA BULLE

Rencontre pétillante avec l’artiste David Shrigley autour de l’exposition « Unconventional bubbles / 
Bulles singulières », dévoilée en avant-première en mars à Paris dans une salle cachée  

de l’Opéra Bastille. Propos recueillis par  Judith Spinoza

«Y 
ou can judge the 
product by the label », 
« I am the bottle, 
you are the glass »,  
« Worms work harder 
than us », « Good 
wine is for good 
people, bad wine is 
for bad people, but 
you don’t always get 

the wine you deserve, that’s just the way it is. » 
C’est par ces phrases bourrées d’humour et 
agrémentées de dessins enfantins que David Shrigley 
célèbre le savoir-faire de la maison de champagne 
Ruinart. À la façon d’un dialogue « surprenant entre 
la nature et les étapes de l’élaboration du vin », cette 
trentaine d’œuvres dispersées dans une salle cachée 
de l’Opéra Bastille explorent les vertus du temps et la 
dimension écologique. Dans ces formules ironiques, 
parfois choc, l’artiste écossais livre sa vision singulière 
des bulles et, plus implicitement, son regard sur le 
monde dans l’esprit (faussement) dogmatique des 
bulles papales. Un artiste mordant pour lequel la 
frontière entre le vrai, le faux, le juste ou le mauvais 
n’existe pas. Il se livre au jeu des questions-réponses 
autour du titre de quelques-unes de ses œuvres, anciennes et actuelles.

Comment vous sentez-vous ? (How Are You Feeling? 2012)
Honnêtement, un peu fatigué car j’ai bu trop de champagne après le vernissage de 
l’exposition d’hier soir ! Je l’ai imaginée comme un ensemble d’œuvres flexibles qui 
prendra une forme différente selon la configuration des foires d’art contemporain 
du monde entier dans lesquelles elle sera présentée. D’ailleurs, je n’ai découvert 
ce lieu atypique de l’Opéra de Paris qu’après avoir créé les œuvres, et l’accrochage 
de l’exposition, seulement une heure avant le vernissage !

Vos œuvres sont-elles horribles et êtes-vous un imbécile ? (Your Artwork Is 
Terrible and You Are an Imbecile, 2013)
C’est une parfaite illustration de l’ironie. Cette façon de dire des choses que vous 
ne pensez pas, je l’utilise dans mes œuvres !

Avez-vous toujours nourri le désir d’écrire de la poésie, mais, comme vous 
trouviez cela trop difficile, vous avez basculé sur des phrases choc ? (It Has 
Always Been My Desire to Write Poetry but I Find it Incredibly Difficult, années 
2010)
It’s so fucking difficult! Non, j’écris des phrases et ce n’est que par la suite que je 
comprends ce qu’elles veulent dire. Elles ne sont certainement pas autobiographiques 
ou liées au désir de dire la vérité. En fait, j’ai même publié un recueil de poésies 
qui s’intitule The Long Hol (« le long courrier ») lors de deux vols Londres/San 
Francisco. 32 heures durant lesquelles, après un dîner et un film, j’ai décrit l’ennui 
et la façon de passer le temps.

Avec le même esprit ironique ?
Il s’agit de mon art, donc oui !

Finalement, même vos punchlines ont une dimension poétique ?
Oui, je suppose. Quelle est la différence entre poésie et prose ? Je réfléchis en 
parlant… Puisque mes messages sont très abrégés et que la poésie est un langage 
concis, je pense en effet que c’est de la poésie. 

Les messages faibles sont-ils la source de 
mauvaises situations ? (Weak Messages Create 
Bad Situations, 2014)
Cette phrase se réfère à un titre de livre que j’ai écrit. 
J’aime le rythme symétrique des deux parties de la 
phrase, mais plus largement oui, il faut des messages 
forts et clairs. Par exemple, en plein coronavirus, un 
médecin ne peut se permettre d’être vague.

Quel serait le message le plus fort que vous 
auriez délivré ?
Je ne sais pas. De toute façon, l’appréciation des 
messages change dans le temps et selon celui qui 
les lit. Le rôle de l’artiste n’est ni de témoigner, ni 
de disséminer des informations didactiques, juste 
de faire une proposition. Il n’y a pas de réponse, 
pas de lecture juste ou fausse. À mon sens, c’est 
une conversation dans laquelle chacun projette sa 
propre compréhension. Je ne suis pas un prêcheur ! Je 
distingue notre conversation actuelle – dans laquelle 
je peux, par exemple, afficher mes idées politiques 
(inclusivité et responsabilité sociale) – de mon art, 
qui est une activité.

Qui êtes-vous et que voulez-vous ? (Who Are You 
and What Do You Want? 2005)
Il n’est pas toujours bon de s’appesantir sur qui on est. Ce qui est utile, c’est 
l’autotromperie et la prédiction autosuggestive, c’est-à-dire tendre vers ce que 
vous avez décidé. Par exemple, entre « Je suis une bonne personne, mon art est 
mondial » et « Je suis une mauvaise personne, mon art est horrible », je préfère la 
première option. Vous l’évoquez et elle se réalise. Votre personnalité est en 
quelque sorte négociable. Par exemple, quand on me demande de quelle classe 
sociale je suis, je réponds : upper class, car j’ai décidé d’en faire partie. Même si 
les gens, mal à l’aise, me répondent que c’est faux, c’est eux qui m’ont donné le 
choix en me posant la question.

Se passe-t-il des choses que vous ne voyez pas ? (Things Are Happening You 
Can’t See, 2019)
Je faisais évidemment référence aux microorganismes qui travaillent pendant la 
fermentation du champagne. Si on place cette phrase sur un plan plus abstrait, 
elle prend une dimension profonde, presque mystique.

Sur quoi travaillez-vous actuellement ?
Sur vingt vers géants gonflables que je vais installer dans l’immense espace de 
la Copenhagen Contemporary, une ancienne usine de soudage de bateaux.

Êtes-vous plus thé ou champagne ?
Thé ! Mais, l’été prochain, s’il me reste assez du délicieux blanc de blancs de Ruinart, 
je ne serai pas contre une coupe à l’heure de l’apéritif dans ma maison du Devon !

Expo « Unconventional bubbles / Bulles singulières ». Les œuvres seront 
exposées au public dans 37 foires d’art contemporain dans le monde et en France 
lors des foires Art Paris, à la Fiac, du 22 au 25 octobre 2020, et Paris Photo, du 
12 au 15 novembre 2020.
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MOODBOARD

Son inspiration
« Ma principale source de créativité 
réside dans tout ce qui se sent, se 
ressent. Difficile de l’illustrer, donc. Les 
rapports humains me passionnent, 
décrypter les histoires, leurs recoins, 
sombres ou heureux, c’est cela qui 
m’anime quotidiennement et que 
j’essaie de retranscrire dans mes 
disques. »

Sa musique favorite
« En ce moment, l’album Lover de Taylor Swift. 
J’ai découvert tardivement cette artiste et je 
crois que, au-delà de ses titres, c’est l’énergie 
qu’elle dégage qui me plaît. C’est une femme 
puissante, qui fait bouger les lignes dans 
l’industrie du disque. »
taylorswift.com

Son actu   
Elle vient de sortir son premier disque en français. Avec des titres aussi 
efficaces que QCC, Tout ou rien, M’en veut pas ou Presqu’île, on peut qualifier 
cette artiste de révélation pop de l’année !
Marie-flore.com

Son lieu secret
« Chez moi, à Paris. C’est là 
où j’écris et compose tous mes 
titres, où je me sens créative, 
imperturbable. »

MARIE-FLORE 
FRAPPE FORT 

Avec Braquage, son deuxième album, la jeune auteure-compositrice a troqué ses chansons folk, composées en anglais  
et à la guitare, pour des uppercuts électro, en français et au piano. Notre coup de cœur du mois. Par Olivia de Buhren

Son restaurant préféré  
« Un minuscule restaurant italien, à 
Londres. Ça s’appelle Mari Deli & Dining, 
dans une ruelle du quartier de Hammersmith. 
L’endroit est tenu par des Italiens et je 
crois que je n’ai jamais dégusté d’aussi 
bons plats. Bien manger est ma seconde 
passion après la musique. »
1a Eyot Gardens, Hammersmith, 
London W6 9TN. maridelicatessen.com

Son artiste préféré 
« René Char, pour 
qui j’ai une immense 
admiration. J’adore ses 
écrits, je trouve qu’il 
touche à chaque fois 
précisément à la vérité 
dans chaque thème qu’il 
aborde. Je conseillerais à 
chacun de lire Fureur et 
Mystère, à ouvrir et lire 
par petits bouts chaque 
jour. »
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LIVRES

Sophie Coste, journaliste culture/médias

 « LES MANTES 
RELIGIEUSES 

CROQUENT LE MÂLE 
AFIN DE NOURRIR 
L’ENFANT À VENIR. 
LES ABEILLES S’EN 

SORTENT TRÈS BIEN 
AVEC TRÈS PEU DE 
FAUX-BOURDONS. 
LA NATURE PARLE, 

LES HUMAINS FONT 
SEMBLANT. L’AMOUR 
SERAIT-IL UNE VASTE 
COMÉDIE DESTINÉE  
À NOUS OCCUPER ? »
LE CERBÈRE BLANC, PIERRE RAUFAST 

1

2

3

4
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LE MILLE-FEUILLE DU MOIS
Une petite sélection qui vous aidera à bien choisir 

votre livre de chevet. Par Sophie Coste

La Relève
Fanny Chesnel est romancière et scénariste. Elle 
délivre une écriture qui nous donne à voir des images 
précises. C’était déjà le cas pour son premier roman, 
Une jeune fille aux cheveux blancs. Véritable succès en 
librairie, Marion Vernoux en avait signé l’adaptation 
cinématographique sous le titre Les Beaux Jours, avec 
Fanny Ardant et Laurent Lafitte. Dans La Relève, Fanny 
Chesnel raconte l’histoire de César, quinze ans. César 
se réveille un matin, ses jambes refusent de le porter. 
Commence alors, pour ses parents, la course folle 
aux examens médicaux. Pourquoi César ne peut-il 
plus marcher ? Aucun médecin n’arrive à fournir une 
réponse. Dans une famille aisée qui supporte mal 
les fausses notes, cet événement va tout remettre 
en perspective. César venait d’entrer au lycée Louis-
le-Grand, tout allait bien. Ou plutôt, tout semblait 
aller bien. Sa mère, Sarah, et son père, Pierre-Henri, 
sont anéantis. Pourquoi eux ? Pourquoi leur famille ? 
Pourquoi César ? Celui-ci se retrouve enfermé dans 
un centre de rééducation, parmi d’autres enfants à 
la vie brisée, où il va devoir repenser son avenir. On 
pense à l’histoire de Grand Corps Malade et à son film 
Patients. Les liens se tissent entre les pensionnaires 
de ce centre, l’amour s’en mêle, la vie se joue entre 
parenthèses, jour après jour, en mode survie. Il va 
falloir se relever et avancer. Ce livre nous interroge, 
nous parents, sur notre capacité à faire face, sur notre 
incapacité surtout à changer le cours des choses. Il 
faut apprendre à ralentir, à accepter l’inacceptable, 
apprendre à ne plus rien maîtriser et faire confiance 
aux médecins et à son enfant. L’écriture imagée de 
Fanny Chesnel ferait encore, ici, une histoire forte à 
porter à l’écran. C’est une auteure avec un sens inné 
du rythme. Le titre n’est pas choisi par hasard, ce livre 
est un plaidoyer pour l’espoir, un voyage initiatique 
entre quatre murs qui nous sort de notre petit confort. 
La Relève nous rappelle à quel point la vie est fragile. 
Il est bon et salvateur d’en prendre conscience…  
1. La Relève de Fanny Chesnel, éditions Flammarion, 19 €.

Le Cerbère blanc
Le moins que l’on puisse dire est que Pierre Raufast 
a de l’imagination et le sens du suspense. C’est 
un récit qui regorge de rebondissements. Tout 
commence ainsi : Mathieu grandit paisiblement dans 
la vallée de Chantebrie. Il est lié depuis la naissance 
à Amandine, sa meilleure amie, son double féminin, 
puis sa fiancée. Le premier bouleversement sera la 
mort des parents de Mathieu. Dès lors, ce dernier 
abandonne Amandine et part vivre à Paris pour suivre 
des études de médecine. Mathieu fera de l’immortalité 
son obsession. C’est une narration en construction 
croisée. Tantôt le point de vue de Mathieu, tantôt 
celui d’Amandine. Et cette question qui ne nous lâche 
pas : ces deux âmes séparées se retrouveront-elles ? 

C’est un récit haletant, truffé de saillies. Il s’agit ici 
d’une fable qui m’a fait penser à du bon Marc Levy, 
en particulier à Et si c’était vrai. Pierre Raufast maîtrise 
les métamorphoses, assume son univers fantaisiste, 
convoque les mythes antiques… C’est écrit simplement, 
sans effet de style, efficace et humble. Pierre Raufast 
est un conteur qui alpague le lecteur. On se dit parfois 
qu’il va loin dans l’imaginaire, que c’est un peu tiré par 
les cheveux, mais on ne décroche jamais. On tourne 
les pages frénétiquement en se demandant ce qu’il 
va advenir. Difficile de résumer cet ovni sans trop en 
dévoiler. Le spectre du Cerbère blanc va vous happer. 
Ça s’appelle un « bon bouquin ».   
2. Le Cerbère blanc de Pierre Raufast, éditions 
Stock, 19 €.

La Caresse du loup
Coup de cœur pour ce livre, le premier roman de 
Catherine Robert, parfaitement exécuté. Il s’agit 
d’une histoire tristement banale, celle d’une famille 
unie et aimante, dans laquelle il fait bon vivre. Une 
famille que l’on aimerait faire sienne. Une fratrie 
nombreuse et heureuse au sein de laquelle deux 
petites sœurs vont vivre l’indicible. Chloé et Clara sont 
presque jumelles. Elles se partagent deux chambres 
communicantes. Elles sont liées et complices. Les 
parents sont irréprochables, la grand-mère idéale. 
L’homme qui va venir bouleverser l’harmonie est un 
ami de la famille. Il est hébergé chaleureusement. Il 
est le bienvenu. Un après-midi, lors de vacances au 
bord de la mer, Chloé est victime de la « caresse du 
loup ». Une agression sexuelle. Chloé a 7 ans. Elle 
s’emmure dans le silence. Elle demande juste à sa 
sœur, la nuit suivante, de dormir avec elle, lui expliquant 
que l’homme va vouloir la réveiller. Elle demande juste 
à sa sœur de dire à l’homme, lorsqu’il se présentera, 
qu’elle dort. Ce que sa sœur fera. Elle ne saura rien de 
plus. Fin des vacances. Naissance d’un secret. Chloé 
et Clara grandissent. Personne ne sait rien. À l’âge 
adulte, le terrible secret explose. Toute cette petite 
famille si parfaite se retrouve alors dévorée par la 
culpabilité. Quand Chloé se laisse partir à la dérive, 
Clara entreprend de la ramener à la vie. Catherine 
Robert a la plume vive et juste. Les phrases sont courtes, 
dans l’économie de mots. Des mots choisis, qui font 
mouche. Des mots qui nous font vivre le drame sans 
pathos, sans jugement, seulement dans la description 
de chaque instant. Une histoire ordinaire que nous 
relate une écrivaine au plus proche de son sujet : la 
banalité du mal. Comment se construire après cela ? 
Comment continuer à vivre ? Ce livre boulverse 
jusqu’à la dernière phrase… La Caresse du loup se 
dévore d’une traite et laisse son empreinte littéraire. 
Dérangeant et indispensable. 
3. La Caresse du loup de Catherine Robert, éditions 
L’iconoclaste (sortie le 1er avril), 17 €.

Le Pays des autres
Le nouveau cru de Leïla Slimani est arrivé. Je l’attendais. 
D’autant que celui-ci s’inscrit dans une trilogie familiale 
fascinante. Le Pays des autres est donc le premier opus 
d’un récit qui nous replonge dans l’histoire douloureuse 
de la colonisation et de la décolonisation du Maroc. 
Leïla Slimani traite de son sujet de prédilection : les 
femmes. Les femmes et leurs guerres. À travers 
l’histoire de Mathilde, la grand-mère de l’auteure, c’est 
l’émancipation des femmes qui se joue. Élevée en 
Alsace, Mathilde grandit sous l’occupation allemande 
avant de s’accomplir en tant que femme à la Libération. 
Elle tombe alors amoureuse d’un spahi marocain de 
l’armée française qu’elle épouse. Mathilde part vivre 
dans l’exploitation agricole de son mari, à Meknès. 
Dans ce Maroc colonisé par les Français, les femmes 
vivent dans un monde d’hommes, de silences, de 
tabous et de non-dits. Le Pays des autres est certes 
le pays de l’exil, mais surtout le pays des hommes 
dans lequel les femmes se battent sans cesse pour 
exister. Ce couple mixte, paria, apatride, pas assez 
marocain, pas assez français, devra se construire 
entre les horreurs de la colonisation et celles de la 
décolonisation. 
« Ils étaient à la fois victimes et bourreaux, compagnons 
et adversaires, deux êtres hybrides incapables de donner 
un nom à leurs loyautés. Ils étaient deux excommuniés 
qui ne peuvent plus prier dans aucune église et dont le 
dieu est un dieu secret, intime, dont ils ignorent jusqu’au 
nom », écrit Leïla Slimani. 
Comme j’aime cette auteure ! La plume de Leïla 
Slimani est grande. Définitivement. 
4. Le Pays des autres de Leïla Slimani, éditions 
Gallimard, 20 €.

 « CETTE PHRASE,  
ELLE L’ENTENDRAIT 

SOUVENT. À CET INSTANT 
PRÉCIS, ELLE COMPRIT 

QU’ELLE ÉTAIT UNE 
ÉTRANGÈRE, UNE 

FEMME, UNE ÉPOUSE,  
UN ÊTRE À LA MERCI  

DES AUTRES. »
LE PAYS DES AUTRES, LEÏLA SLIMANI 

TOUJOURS EN LIBRAIRIE
Chanson bretonne de Jean-Marie Gustave Le Clézio, Gallimard • Les Fleurs de l’ombre de Tatiana de Rosnay, Robert Laffont/Héloïse d’Ormesson.
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La Banquette
Sur scène, deux personnages : un psychanalyste 
et sa patiente, Léa. Dehors, la pluie cogne 
contre les carreaux. Léa a choisi son 
thérapeute en feuilletant les pages jaunes 
de l’annuaire. En tout cas, c’est ce qu’elle 
prétend. Tous les jeudis, à seize heures, la 
jeune femme blessée, artiste peintre qui 
ne peint plus, s’allonge dans le cabinet de 
l’homme un peu éteint, vieux cœur cassé. 
Au fil des échanges, ils vont se rencontrer…
À partir du 28 avril au théâtre du Rond-Point, 
2 bis, avenue Franklin Delano Roosevelt, 
75008 Paris.
theatredurondpoint.fr
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Elle a joué devant les caméras de Guillaume Gallienne, Patrice Leconte, Zabou Breitman ou  
encore Bertrand Blier. À partir du 28 avril, elle joue dans une pièce qu’elle a elle-même composée,  

La Banquette, un face-à-face poignant entre deux personnages que la vie n’a pas épargnés. 
Nous avons eu la chance de rencontrer cette artiste à multiples facettes 

et d’en savoir un peu plus sur elle. 
Par Olivia de Buhren

CLÉMENCE THIOLY, 
LA BRUNE MULTITALENTS 

S 
i vous deviez vous raconter en 
quelques adjectifs ? 
Heureuse de vivre, légèrement 
hyperactive et esthète. 

Avec qui vous a-t-on déjà 
confondue ? 
On me prend souvent pour Keira 
Knightley à cause de mon côté 
prognathe. Je l’adore, donc c’est 

plutôt un compliment, sinon on me confond aussi avec 
la petite brune du Dracula de Coppola, Winona Ryder.

Quelle est la pièce que vous n’avez toujours pas vue ? 
Il y en a plusieurs : Un amour de jeunesse, avec Stéphane 
De Groodt, Par le bout du nez, avec François Berléand 
et François-Xavier Demaison. J’aimerais également voir 
Stéphane Freiss dans La Promesse de l’aube au Théâtre 
de Poche, à Montparnasse.

Une qualité que l’on vous reconnaît souvent ? 
Je suis généreuse et à l’écoute des autres.

Votre truc contre le trac ?
J’écoute de la musique.

Qu’avez-vous osé de plus fou pour décrocher un rôle ? 
Un jour, j’ai écrit à Patrice Leconte et, depuis, on est devenus amis. 

Qu’est-ce qui vous agace au théâtre ? 
Quand ça joue faux et qu’on se prend trop au sérieux, que c’est prétentieux 
et vulgaire. Il m’est arrivé d’assister à des pièces avec des acteurs qui se 
baladaient nus sur la scène ou qui vomissaient.

N’est-ce pas troublant de jouer dans une pièce que l’on a écrite ? 
Je n’avais pas imaginé à quel point ça allait être compliqué de me dissocier 
de l’auteur. 

Comment vous est venue l’idée de la pièce ? 
C’est un mélange de plusieurs choses. J’avais vu une série qui s’appelait In 
treatment, avec Gabriel Byrne dans le rôle du psychiatre. La série m’avait 
fascinée. Et puis, mon père est psy, j’ai passé beaucoup de temps à regarder 
les gens dans sa salle d’attente. Je les prenais pour des fous. Ils m’amusaient.

Et vous, vous n’êtes jamais allée chez un psy ? 
Si ! J’en ai fait plein ! Je n’ai jamais arrêté. Mes parents ont divorcé quand 

j’étais jeune. Je n’avais pas confiance en moi, j’ai dû me 
reconstruire.

Un partenaire que cela ne vous dérangerait pas 
d’embrasser pour une scène ? 
Antoine de Caunes. Il m’a toujours beaucoup plu.

Une erreur que vous ne commettrez pas deux fois ? 
Ne pas dormir avant un gros rendez-vous. 

Une situation qui vous laisse perplexe ? 
Une situation peut me laisser perplexe quand par exemple, 
je suis dans une salle de théâtre et que j’entends les 
gens rire alors que moi, je ne ris pas du tout. C’est une 
sensation de solitude terrible. 

Un principe de base auquel vous tenez ? 
Rester positive. 

Racontez-nous un casting ou un moment de tournage 
particulièrement raté, selon vous.
C’était avec Ladislas Chollat. Il avait écrit une pièce que 
j’avais adorée et il m’a fait faire un essai pour le rôle 
principal féminin. Je devais me mettre en colère et j’ai 
été totalement à côté du personnage. 

Une illusion qui persiste dans le métier ? 
Les acteurs ne vieillissent pas. 

Une critique qui vous a fait du mal ? 
Comme je ne suis pas très connue, on ne m’a jamais vraiment critiquée. 
Pas encore, du moins.

Un compliment qui vous enchante ? 
J’ai toujours eu du mal avec les compliments. Et puis, j’accepte beaucoup 
mieux ceux qui viennent des femmes que ceux des hommes.

Quel est le défaut typiquement masculin qui vous plaît ? 
Les défauts masculins, je dirais qu’ils ne me plaisent pas ! Bordélique, de 
mauvaise foi, jaloux aussi.

Un beau mec qui fait craquer toutes vos copines, mais pas vous ? 
Bradley Cooper. Et chez les Français, François Civil. 

Que devons-nous vous souhaiter pour La Banquette ? 
Que la pièce voyage beaucoup !

« MON PÈRE EST 
PSY, J’AI PASSÉ 

BEAUCOUP 
DE TEMPS À 

REGARDER LES 
GENS DANS SA 

SALLE D’ATTENTE. 
JE LES PRENAIS 

POUR DES  
FOUS. ILS 

M’AMUSAIENT. » 
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LES SOINS 
VENUS D’AILLEURS

Quand les marques cultivent ici et ailleurs des parcelles de plantes et de fleurs pour y récolter leurs actifs cosmétiques, 
cela donne des soins d’exception. Parcours initiatiques… Par Sonia Peyrieux

BEAUTÉ

YVES ROCHER  
ET LES TERRES 
DE LA GACILLY

Même si Yves Rocher puise certains 
de ses ingrédients dans les contrées 
les plus lointaines, c’est au cœur de 
sa Bretagne natale que la maison 
cultive, dans le plus grand respect 
de la nature, la majorité des plantes 
qui composent ses soins. Issues 
d’une agriculture biologique, certifiée  
« Ecocert » en 1998, 1 500 espèces 
végétales poussent aujourd’hui dans 
ce Jardin Botanique. On y trouve 
comme actifs stars le bleuet, le 
calendula, l’arnica, la camomille… 
Leur récolte s’opère selon les saisons 
et les végétaux sont directement 
travaillés sur place. Le voyage est 
immédiat : chaque cosmétique tire 
ainsi le meilleur parti des écosystèmes 
locaux pour une production équilibrée 
et responsable. 
Notre best : Pure Camomille Crème 
Douceur La Gacilly, Yves Rocher, 
6,90 €, sur yves-rocher.fr
chanel.com

YVES SAINT 
LAURENT  

ET LES TRÉSORS 
DE L’OURIKA 

Marchant dans les pas du couturier 
qui aimait tant le Maroc, le pôle 
Beauté de la griffe a fait de ces terres 
arides au pied de l’Atlas une véritable 
oasis. Les Jardins de l’Ourika voient 
désormais pousser citronniers, 
oliviers, roses, iris, safran… Soit plus 
de 40 espèces végétales présentes 
dans ses soins, ses parfums et même 
certains de ses maquillages. Inauguré 
en mai 2019, ce nouvel éden incarne 
l’engagement de la marque en 
termes de développement durable 
et de traçabilité des ingrédients. En 
parallèle, ce programme s’inscrit 
dans une politique de soutien 
aux communautés locales, avec la 
création d’une coopérative de 32 
femmes. Une jolie façon de mêler 
savoir-faire artisanal, beauté haute 
couture et technologie de pointe. 
Notre best : Or Rouge Crème Riche, 
Yves Saint Laurent Beauté, 340 €, 
en parfumeries et grands magasins.
yslbeauty.fr
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BEAUTÉ

CHANEL 
ET SES LABORATOIRES À CIEL OUVERT

Que ce soit pour la cosmétique ou les parfums, l’expertise Chanel se cultive de Madagascar au Costa Rica, en passant 
par les Alpes du Sud et les Pyrénées, mais la philosophie maison, elle, reste toujours la même : « Une beauté qui 
récolte ce qu’elle sème ». Son savoir-faire ? Sélectionner de précieux ingrédients au sein d’écosystèmes uniques pour 
obtenir des produits premium. Un moyen aussi pour la Recherche Chanel de découvrir de nouveaux végétaux, d’en 
analyser leurs principes et de contrôler leur sourcing. C’est la raison pour laquelle les experts (botanistes, chercheurs, 
formulateurs…) n’hésitent pas à se lancer dans cette merveilleuse aventure initiatique. Le premier « centre de culture » 
à avoir vu le jour en 2002, sur l’île de Madagascar, a ainsi pu révéler les pouvoirs extraordinaires de la vanille (vanilla 
planifolia), celle que l’on retrouve dans la gamme Sublimage. Un vrai bijou cosmétique. 
Notre best : Sublimage l’Huile-en-Gel de Démaquillage, Chanel, 100 €, en parfumeries et grands magasins. 
chanel.com
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CLARINS 
ET SON DOMAINE 

DES ALPAGES

C’est à 1 400 mètres d’altitude, dans 
les Alpes, que se déploie sur 80 000 
hectares le Domaine Clarins. Ce 
projet, inauguré en 2016, concrétise 
les valeurs de naturalité de la maison 
qui, depuis 1967, utilise des plantes 
alpines (dont la gentiane), notamment 
dans ses démaquillants. Précurseur, 
Jacques Courtin-Clarins, fondateur 
de la marque, avait déjà à l’époque 
l’intuition que, d’un environnement 
sain, on ne pouvait obtenir qu’une 
beauté au sommet. Ici, les plantes 
poussent sur un sol préservé de 
toute pollution, selon les critères 
d’une culture biologique. Un vaste 
terrain d’étude à l’origine de matières 
premières de qualité… ou comment 
aller plus haut !
Notre best : Démaquillant Douceur 
Yeux Sensibles, Clarins, 24,50 €, en 
parfumeries et grands magasins. 
clarins.fr

DIOR 
ET SES JARDINS 

AUX QUATRE 
COINS DU MONDE

La maison Dior, elle, voit fleurir un 
peu partout des parcelles végétales 
destinées aux formules cosmétiques 
les plus précieuses. En France, à 
Madagascar, au Burkina Faso, en 
Suisse, ces terres sont choisies pour 
la qualité de leur sol, leur irrigation 
et leur climat et sont instigatrices de 
découvertes scientifiques novatrices 
pour la beauté et la jeunesse de 
la peau (cellules mères cutanées, 
aquaporines…). Elles permettent 
ainsi de recueillir la quintessence 
d’actifs naturels, qui viennent ensuite 
se glisser dans des compositions 
d’excellence comme L’Or de Vie, Dior 
Prestige ou encore Capture Totale. 
Notre best : Capture Totale C.E.L.L. 
Energy, crème fermeté et correction 
rides, Dior, 133 €.
dior.com
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BEAUTÉ

LE CHANVRE… 
UNE PLANTE STUPÉFIANTE !

Hydratante, raffermissante et antioxydante, cette molécule dérivée du cannabis  
recèle des vertus cosmétiques insoupçonnables. Par Sonia Peyrieux 

1. Lotion Tonique Illuminatrice pour le visage à l’huile de graines de chanvre, The Organic Hemp Line, 39,90 €, organichempline.fr
2. Fluide Hydratant au Chanvre, Bernard Cassière Paris, 19,90 €, en instituts ou sur bcparis.com

3. Hello, Calm, masque relaxant et hydratant à l’huile de chanvre, Origins, 23 €, sephora.fr
3. Cannabooster Détox, sérum, Ho Karan, 39 €, sephora.fr

5. Cannabis Santal, eau de parfum, 30 ml, Fresh, 49 €, sephora.fr
6. Cannabis, eau de parfum, 50 ml, Malin+Goetz, 85 €, malinandgoetz.com

1 2 3 4 5 6

P
résente dans les soins pour la peau, pour les cheveux 
et même certains parfums, le chanvre est certainement 
l’actif star du moment. Issue de la pression à froid de 
ses graines, son huile est riche en vitamines (A, B1, 
B3, B4, B6, E), acides gras polyinsaturés, oméga 3 et 
6, minéraux, protéines et acides aminés. Bref, c’est 
le cocktail gagnant de la régénération cellulaire. Les 

peaux sensibles, fatiguées et matures peuvent ainsi la consommer 
sans modération ! Ça tombe bien puisque quelques marques se 
partagent ce marché florissant, qui surfe à la fois sur la vague du 
naturel et celle du bien-être. Alors, effet marketing ou véritables 
propriétés cosmétiques ?
Même si l’actif peut sembler sulfureux, il faut savoir que, contrairement 
au cannabis, il est dénué de THC – substance à effets psychotropes. 
L’huile de chanvre, appliquée sous forme de crème hydratante, 
d’après-shampooing ou de gel nettoyant, ne va donc pas vous faire 
planer. Néanmoins, côté labo, on a noté que cette molécule était 

un excellent antistress pour les peaux qui présentaient rougeurs et 
hypersensibilité. Elle pouvait réguler la production de sébum en cas de 
surmenage. Par ailleurs, les produits à base de chanvre – grâce à un 
fort taux d’acides aminés, dont l’arginine – ont également le potentiel 
de protéger et réparer la fibre pilaire. Top dans les capillaires pour 
faire briller les cheveux et leur donner un coup de boost. De plus, 
restaurant naturellement la barrière hydrolipidique de l’épiderme, cet 
ingrédient peut être utilisé sur l’ensemble du corps, comme baume 
nourrissant au quotidien ou après une exposition solaire.
Si, historiquement, c’est la marque The Body Shop qui, dans les 
années 1990, a formulé les premiers cosmétiques au chanvre, certains 
acteurs de la beauté s’en sont fait depuis une spécialité à part entière, 
notamment The Organic Hemp Line ou Ho Karan. D’autres, comme 
Origins ou encore Bernard Cassière Paris, utilisent le chanvre dans 
quelques-uns de leurs soins. Enfin, on retrouve la fragrance aromatique 
et boisée du cannabis dans certains parfums comme Cannabis Santal 
de Fresh ou Cannabis de Malin+Goetz. Très inspirants !
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BEAUTÉ

RENDEZ-VOUS À VENISE
Quand on aime, on crée. La passion partagée de Sophie et Didier Guillon pour la création a donné naissance à la Fondation 

Valmont et à une collection de parfums, dont un Casanova 2161… Par Catherine Jazdzewski

Casanova 2161 : le 
charisme éternel d’un 
Italien, son élégance toute 
en baies de genièvre, iris 
et vétiver. On aime !

Sea Bliss : la chaleur solaire 
d’une fleur de tiaré fondue 
d’une énergie marine 
vivifiante et adoucie dans 
la douceur de muscs. 

Secret Bamboo : sous les 
bambous, la délicatesse 
d’un fleuri poudré qui 
enveloppe en toute 
simplicité. Aller à l’essentiel.

Satin Musk : une toile 
de maître, ode aux fleurs 
exotiques et à cette note 
iconique qu’est le musc. 
S’en lasser, jamais !

Bright Poppy : quand 
un coquelicot tombe 
amoureux de la sensualité 
d’une fleur de pavot. 
Psychédélique ou naïf  ? 

Blooming Ballet : le 
portrait d’une femme, sa 
sensualité en rose, freesia 
et muscs blancs. On est 
elle, c’est une évidence. 

UNE COLLECTION TOUTE EN SENSATION

Quelle autre ville au monde provoque 
de telles émotions ? Aucune. Quand 
Venise prend sous son charme, 
elle capture, et elle a capturé 
Didier Guillon. Pour cet esthète, la 
beauté est un art qui méritait un 
palais vénitien pour s’exprimer. Il 
a donc acquis sur le Grand Canal, 
à Santa Croce, le Palazzo Bonvicini. 
Cette demeure de la Renaissance, 

dont il a conservé les lustres historiques, est devenue la scène 
d’expositions artistiques novatrices. Le président du Groupe 
Valmont y présente les créations des artistes qu’il collectionne 
tout en leur donnant la possibilité d’imaginer pour ce lieu unique 
des œuvres particulières. Il les a notamment fait revisiter l’un 
des symboles de la Sérénissime : le masque. « L’idée était de 
questionner les visiteurs. Portez-vous un masque ? Lequel ? » 
Ce masque est l’une des sources d’inspiration de la collection 
« Storie Veneziane ». 
« Palazzo Nobile », c’est ainsi que Didier Guillon surnomme son 
palais Bonvicini et Sophie Guillon s’en est à son tour inspirée 
pour créer une collection de six eaux de toilette, murmures 
d’émotions interprétées en fragrances. Dans ce couple qui 
repousse sans cesse les limites de la création, Sophie Guillon 
est celle qui a choisi pour support d’expression les essences. 
Il lui a semblé une évidence de capturer la sensibilité de son 
époux et de l’exprimer dans un parfum de peau masculin. 
C’est d’ailleurs lui qui a dessiné le motif « terrazzo » des étuis. 
Bien plus qu’un hommage au séducteur de légende, Casanova 
2161 – « 2161 » renvoyant au numéro du palais sur la Calle 
Agnello – décline une élégance masculine mi-classique, mi-
contemporaine dans un accord de baies de genièvre, d’iris et 
de vétiver original et addictif. Quel que soit son tempérament, 
aucun homme ne peut nier l’évidence, le magnétisme stylé 
de ce parfum devient immédiatement sa propre signature. 

Didier 
Guillon 
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HIP, HIP, HIP 
VINTAGE ! 

En s’exposant sur Instagram, l’univers de la fripe sort de la naphtaline.  
Une tendance de fond qui flatte notre ego, notre conscience et notre 

portefeuille. Explications. Par Audrey Poux

R    
ien ne se perd, tout se transforme… 
voici une maxime on ne peut 
plus d’actualité car, depuis 
quelque temps, il est de bon 
ton d’acheter du vintage, et 
pas une influenceuse digne 
de ce nom n’oserait nous 
contredire. Toutes prennent la 
pose sur Instagram les fesses 
savamment moulées dans 

un Levi’s 501, le vrai, le beau, celui qui s’illustre d’une 
patine parfaite et semble cousu sur vous. Loin d’être 
anodin, ce choix vintage illustre les trois tendances du 
moment qui sont, dans le désordre : un look à soi, la 
planète comme priorité et le bon sens économique.

S’exprimer autrement tout en restant à la mode
Véritable mascotte des Millennials férus de mode 90’s, le 
501 s’est récemment hissé au rang d’icône des dressings. 
Des puces de Saint-Ouen aux friperies hype du centre de 
Paris, il se raréfie et force est de constater qu’il devient 
ardu d’en chiner un de réelle qualité – comprenez  
« vraiment vieux ». Gauthier Borsarello, l’un des spécialistes 
du vintage à Paris, recommande de choisir les modèles 
made in USA, un gage de qualité selon cet expert qui en 
vend à la pelle dans sa boutique du XVIe arrondissement, 
Le Vif Showroom. Pour s’assurer de mettre la main sur le 
bon jean online, le site Imparfaite.com met à disposition de 
ses visiteurs le 501 Calculator qui permet en quatre clics 
de définir sa juste taille. Cette proposition dans l’air du 
temps est à l’image de la plateforme qui célèbre le vintage 
comme facteur différenciant. « Aime ce qui te rend unique », 
le slogan d’Imparfaite.com titille les modeuses là où le 
bât blesse, à savoir ne pas être un énième clone. Via un 
tentaculaire réseau de revendeurs (450), le site met en 
ligne quotidiennement de nombreuses pièces, griffées 
ou non, qui répondent à une demande croissante des 
clientes pour les vêtements rétro. Leur best of du moment ? 
Les cardigans autrichiens et les fameux 501. Dans un 
registre plus haut de gamme, le site Resee.com propose 
une vaste sélection de pièces de designers. Hautement 
jouissive, cette plongée dans les archives des plus belles 
maisons permet de se confectionner un look à la fois 
« pointu et “incopiable” », selon les propres termes de 
Sofia Bernardin, la cofondatrice du site, qui a fait ses 
armes chez Vogue. L’idée est simple mais innovante : en 
dépoussiérant le vintage qu’elle associe aux pièces du 
moment sur son site ultraléché, Sofia redonne vie à des 
merveilles qui traversent le temps avec panache… « Qui 
a envie de se retrouver avec la même robe à un mariage ? »

L’écologie au cœur du sujet
La quête du style n’est pas le seul argument capable 
d’expliquer la ruée vers le vintage. Nul n’ignore à 
présent que la mode est la deuxième industrie la 
plus polluante, un constat amer qui nous encourage 
à revoir nos priorités et nous interroger sur nos 
comportements de consommateurs. Doit-t-on craquer 
pour un énième manteau beige de chez Zara ? Cette 
question, longtemps éludée via l’argument des prix 
pratiqués par la fast fashion, ne peut plus être ignorée. 
Les temps ont changé et Greta Thunberg nous la pose 
frontalement. « Comment osez-vous ? », clamait-elle 
devant l’assemblée de l’ONU en septembre dernier. 
Alors les consciences s’organisent et le besoin reprend 
le pouvoir sur l’envie, la raison sur la passion. Tandis 
que les prémices d’une consommation plus raisonnée 
se profilent, les marques n’ont d’autres choix que de 
se mettre au pas. Tissus recyclés, sneakers en cuir de 
maïs ou certifiés « végans », l’industrie de la mode se 
met en mouvement, greenwashing ou pas, dans les 
pas des pionniers du genre, comme les labels Stella 
McCartney et Veja. C’est ainsi que le vintage entre 
dans l’équation avec ses pièces de seconde main dont 
l’empreinte carbone est déjà amortie. 

Last but not least, le bon sens économique
Acheter des vêtements de seconde main, c’est aussi 
dire non à l’escalade des prix. Refuser de claquer un 
SMIC pour une paire de bottes, par conviction, mais 
aussi par nécessité. Le vintage fournit l’opportunité 
d’acquérir des merveilles parfois très peu portées 
auxquelles on ne pourrait rêver si elles étaient (encore) 
neuves et en boutique. 
Préserver, c’est aussi le sens de cette lame de fond 
qui encourage à prendre soin de ses affaires et, si 
vous ne le faites pas, les marques le font désormais 
pour vous. Avec son programme « Butler », la marque 
APC retape des jeans à la patine de rêve avant de les 
remettre en vente, tandis que J.M. Weston, la célèbre 
manufacture basée à Limoges, rénove 10 000 paires 
de souliers par an pour que vous repartiez du bon 
pied. Enfin, acheter vintage, c’est aussi faire de bons 
placements. À l’instar de Rolex, Hermès, Chanel, 
certaines marques sont des valeurs refuges dont la 
cote des pièces les plus emblématiques grimpe année 
après année. La plateforme Collector Square s’est 
spécialisée dans la vente de ces valeurs sûres, qui 
s’avèrent aussi être de bons investissements si tant 
est que vous décidiez de les revendre à votre tour. 
Ainsi la boucle serait bouclée…
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MODE

3 QUESTIONS 
À SOFIA BERNARDIN

 cofondatrice de Resee.com, le site de vintage dédié  
aux grands noms de la mode

L
es marques les plus hot du 
moment sur Resee.com ? 
Chanel reste un classique, mais, 
depuis le lancement des collections 
d’Hedi Slimane pour Celine, on 
note un véritable engouement 
pour le « Old Celine », les archives 
de Phoebe Philo, mais aussi les 

pièces iconiques de la première heure.

Les pièces les plus désirables ?
Sans hésiter, les blouses lavallières, les jupes-
culottes et toute la panoplie de la bourgeoise des 
années 1970. Merci Hedi Slimane !

Les pièces les plus incroyables mises en ligne ?
La collection personnelle d’Elsa Schiaparelli, qui 
avait une maison de couture dans les années 1930 
et 1940. Proche des surréalistes, cette femme 
ultra-élégante et un brin excentrique lisait sur 
son canapé vêtue d’incroyables kimonos en soie. 
Rien à voir avec nous et nos leggings !

Le Vif Showroom, 11, rue Parent de Rosan, 75016 Paris. 
Tél. : 06 50 81 83 22. gauthierborsarello.com
Collector Square Shoowroom Paris, 36, boulevard 
Raspail, 75007 Paris. 
Collector Square Pop-up Store, 69, rue du Faubourg 
Saint-Honoré, 75008 Paris. Tél. : 01 46 34 35 30. 
collectorsquare.com

imparfaiteparis.com
resee.com
stellamccartney.com
veja-store.com
apc.fr
jmweston.com

Sabrina Marshall  et Sofia Bernardin, les deux fondatrices de Resee.com
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imparfaiteparis.com
resee.com
stellamccartney.com
veja-store.com
apc.fr
jmweston.com
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DU CHAMPAGNE  
À L’ÉCRITURE

Depuis sa création en 1811, la marque Perrier-Jouët n’a eu de 
cesse de célébrer l’art de son époque. Aujourd’hui, la parution 

d’Artisans of the Wild en est la preuve supplémentaire. 
Par Clémence Caillaud

L
a prestigieuse maison de champagne Perrier-Jouët, qui 
voue un intérêt tout particulier à l’art contemporain, 
publie Artisans of the Wild, un magnifique ouvrage 
dans lequel la parole est donnée à une multitude 
d’artistes aux horizons variés : mode, design ou encore 
gastronomie. Emmanuel Perrotin, galeriste, Pierre 
Gagnaire, chef étoilé, Andrea Mancuso, designer italien, 
énumèrent ainsi leurs sources d’inspiration, content 
leurs rêves et leur besoin de créer ainsi que leur 
relation à la nature. Magnifiquement illustré, le livre 
survole mondes imaginaires et initiatives inspirantes.
Un pari réussi pour la griffe qui a toujours eu à cœur 
de promouvoir l’art sous toutes ses formes. 

Disponible à Alex Eagle Studio (6-10 Lexington Street, Soho, London W1F 0LB) et en 
ligne sur : kdpresse.com/fr/9-3347-magazine-artisans-of-the-wild.html pour le prix 
de 24,90 €.
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LA CUISINE REND BELLE !
Avec son nouveau livre, le Dr Olivier Courtin-Clarins nous prépare des beautyfood recettes pour une beautyfood attitude ! Il nous invite à découvrir les 
quatre saisons de la peau d’une manière aussi savoureuse qu’inattendue. 48 recettes organisées par menus, avec entrée, plat et dessert, et classées 
par mois, dont 12 recettes de chefs pour préparer des plats savoureux, bons pour la peau et pour le moral. En achetant cet ouvrage, vous contribuez 
à financer la recherche contre les maladies articulaires via un don à la Fondation Arthritis.
Belle dans mes recettes d’Olivier Courtin-Clarins, éditions du Cherche Midi, 20 €.
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LE DR OLIVIER COURTIN-CLARINS  
NOUS MET L’EAU À LA BOUCHE

Dans Belle dans mes recettes, son dernier ouvrage illustré par Fabienne Legrand,  
le directeur général du groupe cosmétique Clarins nous dévoile ses recettes de cuisine beauté  

et feel good. Nous nous sommes amusés à le cuisiner.  Par Olivia de Buhren

D
ans quel secteur avez-
vous le plus de « pain 
sur la planche » ? 
Dans les gestions 
humaines. Je pense 
que c’est ce qui me 
prend le plus de temps : 
communiquer avec 
les équipes, gérer les 
formations, les carrières… 

La dernière fois que 
vous avez « coupé la poire en deux », était-ce à votre 
avantage ou pas ?
Je coupe toujours la poire de façon à avoir l’avantage. Et 
la poire, c’est facile, je garde toujours la queue pour moi.

Quand était-ce la dernière fois ? 
Récemment, chez moi. Cela concernait la gestion du 
chalet à Méribel. Et je l’ai coupée en ma faveur. 

La dernière fois que vous avez « raconté des salades » 
professionnelles, à quel sujet était-ce ?
D’abord, j’en raconte très peu professionnellement 
parlant et, si j’en raconte, c’est parce qu’en face il y a un 
mauvais état d’esprit. Si on me raconte des salades, alors 
j’en raconte des plus grosses encore.

Avez-vous déjà « craché dans la soupe » ?
Je ne crache jamais dans la soupe. Je suis heureux, 
toujours content de ce que j’ai. Je suis un éternel positif 
et optimiste. 

De quel « pain » ne mangerez-vous jamais ?
Du pain de l’arrogance. Je déteste l’arrogance. 

Un moment de bien-être dont vous n’avez « pas 
perdu une miette » ?
Je l’ai vécu récemment dans un de mes Spas à Chamonix, 
à l’Hôtel Mont-blanc.

Un moment particulier dans votre métier où vous n’y 
êtes pas allé « avec le dos de la cuillère » ?
Dans la répartition des bureaux.

Jusqu’où iriez-vous pour « faire bouillir la marmite » ?
Au sommet du mont Blanc.

À quelle occasion avez-vous « bu du petit lait » dernièrement ?
Lorsqu’une journaliste m’a dit : « Savez-vous pourquoi je vous ai réclamé d’autres 
produits ? Pour la première fois, mon mari m’a dit que je sentais bon. » Elle me parlait 
du produit Plant Gold, de l’huile d’orchidée avec une émulsion 100 % naturelle. 

La dernière fois que vous avez eu du mal à « tenir 
votre langue », à propos de quoi était-ce ?
J’ai toujours du mal à tenir ma langue. La dernière fois, 
c’était à propos de notre chiffre d’affaires 2019. On a 
fait environ deux milliards d’euros.

Citez-nous trois aliments qui illustrent le « gâchis 
Parmentier » ?
Les aliments que je déconseille, c’est avant tout le sucre 
raffiné, le sel et, de manière générale, tout ce qui est 
industriel.
  
Racontez-nous la dernière fois que vous avez bien 
fait de « tourner sept fois votre langue dans votre 
bouche ».
Cela m’arrive très souvent de devoir faire attention à 
ce que je dis, car je parle en général un peu trop. La 
dernière fois, j’étais avec le patron d’un grand groupe et 
il me racontait qu’il avait investi beaucoup d’argent sur 
une égérie. Je n’ai rien dit pour ne pas le vexer, mais je 
n’étais pas d’accord avec cet investissement.

Vous préférez généralement « mettre les pieds dans 
le plat » ou « en avoir gros sur la patate » ? 
Les pieds dans le plat, mais avec humour. J’aime bien 
perturber les choses, dire la vérité, même si ça peut 
parfois gêner. 

Et la dernière blague en date où vous avez mis « les 
pieds dans le plat » ?
C’est toujours des histoires avec des copains. Je suis 
capable de dire « c’est normal que tu ne gagnes pas ta vie, 
tu ne travailles pas, tu passes ta vie à boire ». 

Quel a été votre plus « beau four » ?
Lorsque j’ai repris la marque Kibio. Je l’ai encore en 
travers de la gorge.

Que faites-vous pour aller mieux lorsque « vous 
n’êtes pas dans votre assiette » ? 
Je fais du sport, essentiellement du vélo, et je profite de 
la salle du Royal Monceau.

Votre domaine d’activité, est-ce vraiment, comme on l’entend parfois,  
« un panier de crabes » ? 
Non. Il y a beaucoup de marques qui sont honnêtes et qui font un bon travail. 
Les marques classiques ne sont pas un panier de crabes. 

Quels sont les plats qui vous font « saliver » d’avance ?
J’aime beaucoup de choses. J’apprécie tout ce qui est à base de truffes, mais 
aussi les asperges blanches et le chocolat noir. J’adore cuisiner, donc ça me fait 
saliver. Il n’y a qu’un seul aliment que je n’aime pas, ce sont les endives cuites. 

AVOCADO TOAST 
VÉGÉTARIEN

Pour 2 personnes. Préparation 10 min :

• 2 avocats à maturité • 4 tranches de pain au levain 
• 3 ou 4 radis selon leur taille • 30 g de graines • Sel, 
poivre • Huile d’olive • Citron • Graines germées.

Récupérez la chair d’avocat, écrasez-la grossièrement 
avec un peu de jus de citron pour que la chair 
ne s’oxyde pas. Découpez l’autre avocat en 
jolies tranches. Toastez légèrement votre pain. 
Déposez-y la purée d’avocat, puis recouvrez-la avec 
les tranches d’avocat. Ajoutez les radis coupés à 
la mandoline, les graines. Salez, poivrez, ajoutez 
un filet d’huile d’olive et un peu de jus de citron. 
Parsemez de graines germées.
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DESSERT

L’éclair au chocolat est tout simplement la pâtisserie favorite des Français 
depuis de nombreuses années. Tour d’horizon de quelques-unes des versions 

les plus réussies de l’Hexagone.  
Par Gilbert Pytel 

LES MEILLEURS 
ÉCLAIRS AU CHOCOLAT 

DE FRANCE
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MAISON STOHRER 

Qui est-ce ? Fondée en 1730 par Nicolas 
Stohrer, la pâtisserie Stohrer est la plus 
ancienne de Paris. Cette institution 
perpétue l’esprit maison en s’appuyant 
sur un héritage incomparable et l’habileté 
de Jeffrey Cagnes, son chef pâtissier. 
Composition : Pâte à choux, crémeux et 
fondant chocolat. 
Le petit plus : Ultraclassique dans 
sa conception, cet éclair vaut pour 
l’utilisation de chocolats exceptionnels 
issus de deux origines différentes : 
le Haïtien dévoile des saveurs légèrement 
terreuses alors que le Malgache révèle 
une touche d’acidité et des notes de 
fruits rouges.
Son prix : 4,50 €.
stohrer.fr

GILLES 
MARCHAL 

Qui est-ce ? Ancien chef pâtissier 
du Plaza Athénée puis du Bristol et 
directeur de la création à la Maison 
du Chocolat, Gilles Marchal s’est 
installé en 2015 dans le quartier 
parisien de la butte Montmartre. Ce 
spécialiste de la madeleine possède 
un véritable coup de main sucré pour 
sublimer les pâtisseries traditionnelles 
hexagonales. 
Composition : Pâte à choux, crème 
pâtissière et glaçage au chocolat noir.
Le petit plus : Le secret de cet éclair est 
sa texture parfaite et la fraîcheur de la 
pâte accompagnant une crème pâtissière 
à l’ancienne.
Son prix : 4,90 €.
gillesmarchal.com

LAURENT DUCHÊNE 

Qui est-ce ? Meilleur ouvrier de France en 
1993, Laurent Duchêne dirige actuellement 
trois boutiques qu’il gère avec son épouse 
Kyoko. Parmi les nombreux artisans pâtissiers 
de la capitale, il propose sans doute l’un 
des meilleurs rapports qualité-prix.
Composition : Pâte à choux, crème et 
glaçage chocolat.
Le petit plus : Garni d’une crème chocolat 
lisse et onctueuse, cet éclair développe 
un goût puissant, sans être amer, et son 
fondant rassure par son côté très classique.
Son prix : 4 €.
laurentduchene.com

YANN COUVREUR 

Qui est-ce ? Le beau gosse de la pâtisserie 
hexagonale appartient à la nouvelle vague 
des chefs qui allègent leurs créations en 
sucre et cherchent l’harmonie parfaite 
dans les saveurs. 
Composition : Pâte à choux, crémeux 
chocolat, ganache à la fève de tonka et 
glaçage chocolat noir. 
Le petit plus : Véritable création haute 
couture, l’originalité de cet éclair est 
constituée par l’association entre le 
chocolat aux subtiles notes de fruits 
secs grillés et le goût vanillé aux effluves 
d’amandes amères de la fève de Tonka. 
Son prix : 6 €.
yanncouvreur.com

STÉPHANE GLACIER  
(Photo)

Qui est-ce ? Meilleur 
Ouvrier de France en 
2000, Stéphane Glacier 
a ouvert sa boutique 
à Colombes, dans la 
banlieue parisienne, en 
2008. Depuis, le succès 
est au rendez-vous 
grâce à des classiques 
parfaitement maîtrisés. 
Composition : Pâte 

à chou, crémeux et fondant chocolat.
Le petit plus : Simple et efficace en 
bouche, le goût chocolaté légèrement 
amer est particulièrement doux, équilibré 
et persistant.
Son prix : 2,95 €.
stephaneglacier.com

DALLOYAU  

Qui est-ce ? Fondée en 1682, cette maison 
de gastronomie maîtrise comme nulle 
autre les fondamentaux de la pâtisserie 
française. Au fil des générations, les chefs 
assurent la transmission des savoir-faire 
ancestraux tout en apportant leur touche 
personnelle.  
Composition : Pâte à chou, crème chocolat, 
glaçage chocolat.
Le Petit plus : Le chocolat 62 % du 
Venezuela possède une large palette 
aromatique et une structure charpentée. 
La longueur en bouche exceptionnelle 
de cet éclair se conclut par une très 
légère pointe d’acidité avec une texture 
supplémentaire grâce aux éclats de grué 
caramélisés.
Son prix : 4,50 €.
dalloyau.fr

SÉBASTIEN 
GAUDARD 

Qui est-ce ? Depuis 2011, Sébastien 
Gaudard règne sur la très gourmande rue 
des Martyrs, dans le IXe arrondissement de 
Paris. « Rendre au passé l’éclat du présent », 
voici le credo essentiel des différentes 
créations pâtissières que vous pouvez 
trouver également dans son autre boutique, 
rue des Pyramides (Ie). 
Composition : Pâte à choux, crème 
pâtissière et glaçage chocolat.
Le Petit plus : Cet éclair, qui associe 
plusieurs chocolats des Caraïbes, propose 
un résultat intense, équilibré, peu sucré et 
laisse la place à une texture particulièrement 
onctueuse.
Son prix : 5 €.
sebastiengaudard.com

CARL MARLETTI 

Qui est-ce ? Amoureux d’une pâtisserie 
qui sait conjuguer saveur et textures, 
croustillant et moelleux, Carl Marletti aime 
à partager avec sa nombreuse clientèle 
sa passion des plaisirs sucrés. 
Composition : Pâte à choux, crème au 
chocolat, pâte d’amande chocolat et 
grué de cacao.
Le petit plus : Tout en longueur, la 
pâte à choux croustillante revêtue de 
son craquelin met bien en avant la très 
onctueuse crème au chocolat extra-noir 
et le léger craquant du grué de cacao.
Son prix : 4,90 €.
carlmarletti.com

CHRISTOPHE 
ROUSSEL 

Qui est-ce ? Installé à Paris, Guérande, 
Pornic et Pornichet, Christophe Roussel 
est un pâtissier qui bouscule les codes 
et revisite les incontournables avec de 
nouvelles émotions gustatives, des designs 
colorés et des produits de grande qualité. 
Composition : Pâte à choux, crème 
pâtissière et glaçage chocolat, feuille 
croquante de chocolat.
Le petit plus : En bouche, la sensation est 
fraîche et intense. Puissamment chocolaté, 
cet éclair allie le croustillant, le croquant, 
le moelleux et le savoureux. 
Son prix : 3,50 €.
christophe-roussel.fr

LE
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9
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L’ŒUF DE PÂQUES, C’EST SACRÉ ! 
Aussi belle que bonne, voici une sélection des créations de Pâques les plus réussies de différents orfèvres  

chocolatés hexagonaux. À acheter en boutique ou à commander en ligne.  Par Gilbert Pytel

NICOLAS CLOISEAU 
L’œuf vaisseau extraordinaire
Cette luxueuse institution chocolatée a été fondée par Robert Linxe en 1977. 
Aujourd’hui, c’est le maître chocolatier Nicolas Cloiseau qui est l’interprète 
talentueux de La Maison du Chocolat dont il connaît tous les secrets. Cette 
gigantesque pièce artistique de 75 centimètres de hauteur qui pèse sept 
kilos a été entièrement réalisée à la main en chocolat noir, lait et ivoire par 
un Meilleur Ouvrier de France chocolatier. Elle est composée d’un récif de 
onze œufs perforés, d’un poussin, de deux poules, d’une armature, de vis, 
de plaques, de robinets et de tuyaux en chocolat. Tout se mange dans cette 
création digne du Nautilus cher à Jules Verne. 1 400 €. lamaisonduchocolat.fr

PASCAL CAFFET Œufs Croq’Télé
Champion du monde des métiers du dessert et Meilleur Ouvrier de France 
pâtissier, Pascal Caffet transmet sa passion sucrée à travers de nombreuses 
boutiques, que ce soit en France (Troyes, Tours, Reims, 
Nevers, Metz, Strasbourg, Paris, Sens) ou à l’étranger 
(Milan et Tokyo). Cette création issue d’une collection chic 
et gourmande devrait faire craquer les petits comme les 
grands. Cet œuf au chocolat noir intense 70 % dévoile un 
mélange d’orangettes, amandes et noisettes caramélisées, 
raisins secs et pistaches brutes rehaussées d’éclats de 
framboises séchées. À partir de 24,30 €. maison-caffet.com

VINCENT GUERLAIS Safari chocolaté
Cela fait plus de 22 ans que Vincent Guerlais régale Nantes 
et sa région à travers ses quatre points de vente. Yvan 
Chevallier, son chef chocolatier, vient tout juste de remporter le prestigieux 
titre de Meilleur Ouvrier de France. Cette année, le pâtissier chocolatier 
Vincent Guerlais s’est inspiré d’un de ses safaris en Tanzanie pour ses 
créations de Pâques. On découvre ainsi une girafe, un gorille ou un lion, 
tous composés d’un chocolat au lait, noir ou blond, et garnis de fritures 
et diverses gourmandises maison. 25 € pour 150 g. vincentguerlais.com

RICHARD SÈVE L’œuf Fleurs’Fèves
Maître pâtissier, Richard Sève rayonne dans toute la région lyonnaise. Il est 
l’un des rares chocolatiers français à fabriquer son propre chocolat à partir 
de la fève. Conservateur de recettes ancestrales, il n’hésite pas à imposer 
ses propres tendances. Réalisé de façon artisanale, l’œuf Fleurs’Fèves a été 
composé à partir de fèves de cacao d’exception, de diverses provenances 
d’Amérique du Sud, aux arômes de fruits secs torréfiés et avec des touches 
acidulées et fleuries. Ode aux fleurs majestueuses qui se développent dans les 
plantations de cacaoyers, cette création, garnie de fritures maison, reflète la 
beauté et la richesse des forêts tropicales. 35 € pour 280 g. chocolatseve.com

PIERRE HERMÉ La Face de l’Œuf 
Non content d’avoir créé le concept de « haute pâtisserie », Pierre Hermé a été 
élu meilleur pâtissier du monde 2016 par « The World’s 50 Best Restaurants ». 
Il est aujourd’hui à la tête de 55 boutiques un peu partout sur la planète, où il 
propose aussi bien des gâteaux que des viennoiseries ou des chocolats. Pour 
sa collection placée sous le signe des coquillages, Pierre Hermé s’est associé 
à l’artisan décorateur Thomas Boog. Ensemble, ils ont créé un extraordinaire 
œuf de Pâques qui met en valeur un visage à la manière des œuvres baroques 
du peintre maniériste Arcimboldo. Côté goût, le délicieux chocolat au lait s’allie 
à la gourmandise extrême d’un chocolat blond caramélisé. 150 € pour 590 g.
pierreherme.com

MICHAËL BARTOCETTI 
Les œufs au chocolat de l’hôtel George V
Après être passé par nombre de prestigieuses adresses parisiennes, Michaël 
Bartocetti a récemment été nommé chef pâtissier exécutif du George 
V, seul palace au monde à posséder entre ses murs trois restaurants 
gastronomiques étoilés. Pour Pâques, le chef a produit trois créations 
différentes. Dans sa version chocolat noir, l’œuf est garni d’un praliné aux 
noisettes, caramel beurre salé et noisettes caramélisées à la fleur de sel. 
Pour sa version lactée, il révèle un praliné gourmand et des graines de 
courges. Cette collection ne serait pas complète sans un œuf brioché nourri 
de vanille et d’une succulente ganache au chocolat. 65 € l’œuf en chocolat 
et 95 € l’œuf brioché. fourseasons.com/fr/paris/

MAXENCE BARBOT L’œuf ruche du Shangri-La Hotel, Paris
Construit en 2009, le Shangri-La Hotel représente la quintessence de l’art 

de recevoir à la mode asiatique et de l’art de vivre à la française. 
Maxence Barbot, son nouveau chef pâtissier, marque son arrivée d’une 
exceptionnelle création de Pâques. L’artiste s’est inspiré de l’univers des 
abeilles avec une ruche en pin des Landes qui dévoile un œuf suspendu. 
Ajouré à la manière d’un essaim, l’œuf est composé d’un chocolat noir 
aux arômes d’épices recouvert de craquantes noisettes et garni de 
délicates bouchées pralinées. Pour encore plus de gourmandise, le 
compartiment intérieur recèle de petites abeilles composées d’une 
ganache au chocolat noir et au miel de châtaignier. 120 € pour 650 g. 
shangri-la.com

CÉDRIC GROLET L’œuf noisette de l’hôtel Le Meurice 
Est-il encore utile de présenter la superstar actuelle de la pâtisserie hexagonale ?  
Cédric Grolet, le chef au million et demi d’abonnés sur Instagram, « drive » 
depuis 2012 la carte des desserts du prestigieux hôtel Le Meurice ainsi 
que ceux de La Pâtisserie du Meurice par Cédric Grolet. Cette année, il a 
choisi de décliner le fruit le plus vendu de son tea time en version œuf de 
Pâques. En brisant la coquille dorée, on découvre une couche de ganache 
chocolat combinée à un irrésistible praliné noisette, lui-même parsemé 
de noisettes entières torréfiées. La gourmandise à l’état pur ! De 20 à 70 €  
(3 tailles différentes). dorchestercollection.com/fr/paris/le-meurice/

GILLES CRESNO L’œuf Rex
Depuis presque 15 ans, le chocolatier Gilles Cresno régale les becs sucrés 
de la banlieue parisienne avec une gamme très complète de produits 
artisanaux basés avant tout sur le plaisir et la gourmandise. Difficile de 
résister à la vision de ce dinosaure T-Rex qui protège jalousement son 
œuf de Pâques. Ce montage de différentes sortes de chocolat est garni 
en bonbons maison de fritures (noir, lait, blanc et blond) et en petits œufs 
pralinés (craquant, spéculoos, amande, noisette et gianduja).  32 € pour 440 g. 
 gilles-cresno-chocolatier.com

CHRISTOPHE MICHALAK Buzz 
Champion du monde de pâtisserie, Christophe Michalak est également l’un 
des chefs favoris des Français. À travers ses quatre boutiques parisiennes, il 
régale quotidiennement un grand nombre de gourmandes et de gourmands. 
Cette année, Christophe Michalak nous propose un délicieux petit astronaute 
en chocolat noir et lait, garni de fritures au chocolat noir et au lait mais aussi 
de petits œufs praliné noisette et caramel dulcey. Yummy ! 50 € pour 300 g. 
christophemichalak.com
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FOOD

À l’heure où tout le monde se pose beaucoup de questions  
sur l’avenir de la planète et notre impact sur l’environnement,  

il était temps de se pencher sur le « cas » du chocolat,  
l’une de nos gourmandises préférées. 

Par Anne Debbasch

BIO, ÉCOLO, DURABLE ET 
MÊME VÉGAN, LE CHOCOLAT 

SE RÉINVENTE.
©
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N
ous sommes tous de plus en 
plus sensibles à la qualité et à 
l’origine des ingrédients que nous 
consommons. Leur saisonnalité, 
leur sourcing, leur terroir et la 
manière dont ils sont produits 
font désormais partie de nos 
préoccupations. Le chocolat ne 
déroge pas à la règle. Avec un peu 
plus de sept kilos consommés par 

an et par Français, l’or noir soulève quelques interrogations.

Le bio, une première étape ?
Depuis quelques années, le label « bio » fleurit sur bon 
nombre de tablettes de grande distribution, mais est-ce 
une garantie en termes de qualité du cacao ou s’agit-il 
simplement d’une stratégie marketing ? Il est vrai que le 
consommateur a peu de repères pour choisir seul son 
chocolat. Le bio est donc une première étape garantissant 
les modes de culture du cacao. En imposant des critères 
stricts de production, le bio permet de contrer l’utilisation 
massive de pesticides par les industriels. Cependant, ce 
label n’est pas une fin en soi, surtout lorsque l’on sait que 
90 % des exploitations font moins de dix hectares avec 
des productions limitées et des planteurs qui n’ont pas 
les moyens d’investir dans des engrais et des pesticides. 
Par ailleurs, le bio ne donne aucune indication ni garantie 
sur la qualité des fèves, les méthodes de récolte ou de 
fermentation, autant d’éléments indispensables pour le 
goût du chocolat. Le fait est que les artisans chocolatiers 
ne proposent pas ou peu de tablettes bio. La certification 
est donc un label certes utile, car il permet une garantie 
partielle quant à la qualité environnementale de la plantation, 
mais elle ne présage en rien la qualité gustative. Il est donc 
primordial d’élargir la réflexion.

Vers un désir de chocolat plus écolo et plus responsable
Qu’en est-il du développement durable, cette démarche 
plus globale qui regroupe des exigences environnementales, 
sociales, économiques et, bien sûr, éthiques ? Commençons 
par la protection de l’environnement, qui ne se limite 
pas à l’absence de pesticide, mais doit aussi prendre en 
compte la protection de la biodiversité et le problème 
de la déforestation. Un rappel s’impose. Le cacaoyer est 
un petit arbre qui se développe à l’abri des grands. Il a 
besoin d’une terre fertile et d’espace pour se développer. 
Hélas, l’extension des plantations de cacao s’est souvent 
faite au détriment de la forêt, détruisant une partie de la 
faune et de la flore. Cela a deux conséquences majeures : 
la disparition des forêts et de leur rôle dans la régulation 
des écoulements d’eau et l’augmentation des émissions de 
gaz à effet de serre – lorsque les arbres sont abattus, ils 
rejettent du gaz carbonique. Pour lutter contre ces écueils, 
certaines marques – Ethiquable, Alter Eco – favorisent le 
développement de cultures non intensives, avec des pratiques 
agricoles durables, des actions pour limiter les émissions de 
CO2 – moins de suremballage, utilisation d’énergie verte –, 
une politique de reforestation et un accompagnement des 
planteurs. L’aspect social est en effet crucial en matière de 
chocolat. Il n’est plus possible d’accepter que les planteurs 
continuent de vivre sous le seuil de pauvreté. L’une des clefs 
est donc d’aborder conjointement le volet économique, 
avec le paiement au juste prix des fèves de cacao, et le 
volet éthique, en interdisant le travail des enfants. Tous les 
acteurs de la filière cacao en ont conscience et évoluent 
doucement dans ce sens. Augmenter le prix d’achat des 
fèves permet aux planteurs d’investir dans du matériel, de 
travailler la qualité de leur cacao et de scolariser leurs enfants.

Les premiers à montrer l’exemple sont les artisans 
chocolatiers-torréfacteurs, qui fabriquent leur propre 
chocolat et payent les fèves largement au-dessus des prix du 
marché. En travaillant main dans la main avec les planteurs, 
ils ont également mis en valeur la notion d’origine pour le 
chocolat. Le terroir devient un critère de qualité et de lisibilité 
supplémentaire, comme cela se fait depuis longtemps pour 
le vin. Mieux encore, la plantation dont le chocolat est issu 
est mentionnée sur la tablette. En fonction des continents, 
voire même des régions et des plantations, le consommateur 
découvre ainsi une large palette aromatique avec des cacaos 
aux notes acidulées, fruitées, épicées, boisées, parfois même 
fumées. Des maisons anciennes comme Bonnat ou Pralus, 
mais aussi des très récentes, comme La Baleine à Cabosse, 
L’Instant Cacao ou encore Plaq, n’hésitent pas à mentionner 
de façon transparente la provenance des fèves, révélant 
ainsi la typicité de chaque origine.

Et le végan dans tout ça ?
Au-delà de la recherche de fèves de qualité, la philosophie 
végane ouvre la réflexion sur les ingrédients qui entrent dans 
la composition des recettes. Comment, par exemple, réaliser 
des ganaches sans crème ? Pionniers en la matière, Andres 
et Sabrina Zakhour, créateurs d’Ara Chocolat, sourcent avec 
rigueur leurs fèves, les transforment, puis imaginent des 
ganaches sans ingrédients d’origine animale. En utilisant de 
l’eau, du jus de fruits ou même du vin associé au beurre de 
cacao et à de l’huile d’olive, ils parviennent à obtenir une 
texture ultrasoyeuse. Depuis peu, Nicolas Cloiseau, Meilleur 
Ouvrier de France chocolatier, propose des ganaches véganes 
aux saveurs fruitées où crème et beurre sont remplacés par 
la fibre de chicorée et l’huile d’avocat. Les saveurs du fruit 
s’en trouvent décuplées. Quant à Pierre Hermé, il imagine 
pour le printemps deux desserts éphémères végans toujours 
plus gourmands pour La Maison du Chocolat : la Fleur de 
Cassis et la Rose des Sables. L’un allie le chocolat au cassis, 
l’autre l’amande à la rose. Pour réaliser cette prouesse, les 
recettes sont intégralement repensées avec protéines et 
boissons végétales pour remplacer œufs, lait ou beurre, 
mais sans aucune concession sur la gourmandise.
Plus que jamais, le chocolat vise à reconnecter les hommes 
à la nature.

SÉLECTION DE PRODUITS

L’offre 100 % végane
Ara Chocolat, 54, rue de Dunkerque, 75009 Paris. 
arachocolat.com

Les ganaches fruitées
La Maison du Chocolat, 225, rue du Faubourg Saint-Honoré. 
lamaisonduchocolat.fr

Les pâtisseries véganes 
Pierre Hermé, boutiques et salons de thé Pierre Hermé Paris 
et La Maison du Chocolat. 
pierreherme.com et lamaisonduchocolat.fr

Les cacaos d’origine (tablettes)
L’Instant Cacao, 3, rue des Petits Champs, 75001 Paris. 
linstantcacao.fr
Plaq, 4, rue du Nil, 75002 Paris. 
plaqchocolat.fr
La Baleine à Cabosse, 231, rue Paradis, 13006 Marseille. 
labaleineacabosse.com
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ÉCHAPPÉE 
VENTÉE SUR 

LA PÉNINSULE 
DU COTENTIN 

AU VOLANT 
DU NOUVEAU 

MERCEDES 
MARCO POLO 

48 heures sur la péninsule du Cotentin sur 
la sublime route des Caps à la recherche des 

meilleurs spots de planche et de kitesurf.  
Une échappée au volant du nouveau Mercedes 

Marco Polo, le van aménagé le plus chic  
et le plus premium du marché, destiné  
à une nouvelle clientèle urbaine, avide  

d’aventures et de confort.  
Par Henri Bonchat
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S
i son nom fait référence au 
célèbre marchand italien de la 
Renaissance, ce n’est pas par 
hasard : Mercedes a repris le nom 
de cet aventurier pour évoquer 
les capacités de ce véhicule à 
vous emmener partout, très 
loin mais aussi tout près de 
chez vous.
Et pour se sentir au bout du 

monde, nul besoin d’aller loin. À moins de quatre 
heures de Paris par la route, les paysages du Cotentin 
présentent une infinie richesse, des panoramas à 
couper le souffle et une palette de couleurs qui vous 
transportent dans une nature sauvage, balayée par 
les vents et les courants marins. Émerveillés, on 
part à la découverte des phares qui apparaissent au 
détour de pointes souvent vertigineuses, de jardins 
exotiques et de plages ventées quasi désertes où 
les sports nautiques sont rois. Le Cotentin est 
un territoire où il fait bon vivre et se laisser vivre. 
Au volant de notre van Mercedes taillé pour ce 
type d’escapade, on explore ce littoral de la plus 
belle façon. Face aux éléments marins déchaînés 
soumis aux caprices de la météo, notre Marco Polo 
(sur base Classe V) était un vaisseau impérial, notre 
rempart, notre donjon depuis lequel nous admirions 
les paysages au détour de chaque virage, dans 
un confort inouï. Sur les petites routes sinueuses 
que nous avons empruntées, notre Marco Polo 
s’est montré exemplaire, à la fois par sa conduite 
agréable, sa capacité à se faufiler partout mais 
aussi pour son confort exceptionnel, que ce soit 
au volant ou allongés sur les couchettes, le soir 
venu. Parfaitement aménagé avec sa cuisine et son 
frigo, c’est le véhicule de loisirs idéal pour partir 
en couple ou en famille à quatre. Doté de toutes 
les dernières nouveautés, telles que le MBUX qui 
permet de commander à la voix « Hey Mercedes ! » 
ou le MBAC qui permet, grâce à une appli très 
pratique, de commander la température du frigo, 
de lever ou d’abaisser le toit.
Équipé d’un moteur quatre cylindres diesel de  
239 chevaux, délivrant un couple puissant dès les 
plus bas régimes, associé à une boîte auto 9 rapports,
notre camper van Mercedes se présente comme le
plus puissant du marché… Il se conduit comme une 
voiture, qui posséderait en plus le confort et les 
reprises d’une grande routière. Côté consommation, 
là aussi, c’est assez bluffant avec moins de 8 litres 
au 100 km et une autonomie de 800 kilomètres.
À l’intérieur, c’est le grand luxe ! On se croirait 
presque à bord d’un yacht tant les matériaux, les 
finitions et le choix des couleurs sont aboutis. 
Même le sol couleur bois nous le rappelle. Et pour 
la sécurité, on peut faire confiance au constructeur 
pour ne rien laisser de côté. Nous nous arrêterons 
là pour la revue des nombreux détails (et options 
possibles) qu’offre notre Mercedes Marco Polo. Ce 
bijou a tout pour séduire, à part peut-être son prix 
mais, grâce à sa cuisine aménagée, il échappe au 
malus car il a une carte grise «VASP» comme un 

camping-car. Mais là encore, Mercedes a pensé 
à tout et propose des offres de financement très 
séduisantes.
Ce véhicule devrait faire pas mal d’émules auprès de 
nos chers lecteurs urbains qui souhaitent aborder 
le voyage différemment et vivre de nouvelles 
aventures, plus en phase avec la nature et la notion 
de prendre son temps. La période semble bien 
choisie. Je vous laisse à votre confinement pour y 
réfléchir et imaginer vos prochains périples. 

Retrouvez toutes les infos sur ce modèle sur le site 
https://www.mercedes-benz.fr/vans/fr/marco-polo.

NOS DEUX ADRESSES 
COUP DE CŒUR

Le Landemer
Rouvert en 2014, Le Landemer, qui fête ses 150 ans, 
est un hôtel-restaurant mythique posé sur l’océan 
et entouré d’une nature quasi tropicale. Ce lieu 
chargé d’histoire a vu y séjourner Boris Vian, Édith 
Piaf, Jacques Prévert, Marcel Cerdan, Françoise 
Sagan ou encore Claude Monet.
2, rue des Douanes, 50460 La Hague. 
Tél. : 02 33 04 05 10. le-landemer.com

La Volière
Dans un hameau calme avec vue sur la mer, la 
maison d’hôtes La Volière se trouve au départ 
des chemins de randonnées vers les falaises du 
Nez de Jobourg, le cap de la Hague, Port Racine…
18 bis, hameau de Merquetot, Jobourg, 
50440 La Hague. 
Tél. : 09 88 18 11 36. lavoliere-hague.com

Merci à l’office du tourisme du Cotentin. 
Pour bien préparer votre séjour, consultez le site de l’office 
du tourisme (encotentin.fr) et celui du Pôle Nautique Hague, 
à Urville-Nacqueville (polenautiquehague.com).
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U
n an après le prototype Ami 
One, présenté au salon de 
Genève et qui avait suscité 
l’enthousiasme par son style 
original et séduisant, Citroën 
révèle son véhicule sans permis 
Ami. Du prototype à la mise en 
série, on retrouve un coup de 
crayon qui évoque toujours 

la jovialité, la drôlerie et l’amusement, avec des 
références rétro aux petites citadines japonaises  
« kei cars » et autres midgets. Notre Ami nous fait 
déjà des clins d’œil appuyés et un joli sourire pour 
mieux nous séduire.

Une Ami à partager à deux (en tout bien tout honneur)
Du côté de l’habitacle, on tient à deux personnes de 
front grâce à un léger et astucieux décalage des deux 
sièges. Car il faut prendre en compte que notre Ami 
ne mesure que 2,41 mètres de longueur ! À l’intérieur, 
la planche de bord minimaliste accueille, en lieu 
et place des compteurs et écrans numériques, un 
support pour votre téléphone portable, qui devient 
le centre de « pilotage ». Le plus étonnant est que, 
pour limiter les coûts, les faces avant et arrière sont 
les mêmes, à la différence près des phares, tandis 
que les portières s’ouvrent en sens contraire, à droite 
ou à gauche. Ces dernières ont d’ailleurs droit à un 
rappel historique à la 2 CV avec ses deux vitres qui 
se relèvent par moitié. On a tous été copains avec cet 
ancêtre lointain, on ne pourra qu’être « Ami » avec la 
nouvelle citadine électrique.

Forcément Ami, car elle est « branchée »
Sa motorisation électrique de 6 kilowattheures, soit 
8 chevaux, et sa vitesse maximale de 45 kilomètres 
par heure classent notre Ami dans la catégorie des  
« quadricycles à moteur » sans permis, accessibles en 

France dès 14 ans. Côté pratique, on fait rapidement 
« Ami-Ami » avec les 70 kilomètres d’autonomie 
électrique, ce qui est largement suffisant pour un 
usage urbain et… tendance ! Côté recharge, il suffit 
de brancher le véhicule sur une prise domestique 
et le plein d’électrons s’effectue en 3 heures. On 
peut aussi se connecter à une borne de recharge 
publique – parking gratuit assuré ! – ou sur une 
Wallbox à domicile.

À peine 20 euros par mois, ça, c’est une vraie copine !
Citroën, jamais à court d’idées novatrices et voulant 
se faire de nouveaux amis avec cette nouvelle forme 
de mobilité « propre », a concocté différents modes 
de location ou d’acquisition. Le plus simple est de la 
commander en ligne sur citroen.fr ou, mieux, sur les 
sites de la Fnac ou de Darty, chez qui vous pouvez 
passer la voir dans des « pop-up » dédiés et régler 
6 900 euros (moins 900 euros de bonus électrique). 
Cerise sur le gâteau de l’Ami : un « Genius » viendra 
vous la livrer à domicile.
Autre formule, tout aussi intéressante, une location 
longue durée (LLD) sur 48 mois à 19,99 euros 
mensuels avec apport de 2 644 euros. Pour paraître 
encore plus « branché », vous pouvez aussi partager 
votre « Ami » – la voiture, pas votre copain ou votre 
copine – grâce au service Free2Move pour 1 minute, 
1 heure ou 1 jour. Sans abonnement, la location est 
à 0,39 euro la minute, 18 euros l’heure et 60 euros la 
journée. Avec un abonnement mensuel de 9,90 euros, 
les prix tombent respectivement à 0,26 euro, 12 euros 
et 40 euros (Paris et petite couronne). C’est moins 
cher qu’une trottinette électrique ! En voilà deux qui 
ne vont pas être amis…

citroen.fr
fr.free2move.com

CITROËN FAIT 
« AMI-AMI » AVEC NOUS

Objet 100 % électrique  
à deux places et sans permis, 

la nouvelle Ami sera votre 
amie pour à peine 20 euros 
par mois. Une offre basique, 

mais très maline. On n’en  
attendait pas moins  

de Citroën !  
Par Henri Bonchat
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