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Samt Barth

it du paradis

ESPADQN, CEVICH EWAHO..., CES RECETTES AUX COULEURS
CARAIBES NOUS METTENT LEAU A LA BOUCHE. INSPIRE
PAR QUATRE CHEFS DE LLE, UN BAIN DE SAVEURS ET DE SOLEIL.

Par Sylvie Bendavid

FUSION CARAIBES

OF 2 'abri des alizés, dans la baie de la pointe Mi-
ou. au nord-est de Saint-Barth, un hétel trés déco, avec
une extraordinaire terrasse en teck qui borde la piscine XXL

a débordement surplombant la mer. .
{ ouverte sur la mer, elle joue la partition cuisine J§* on peut piocher dans la carte une sélec-

fusion caraibe. Le chef Philippe Bourgeois faitswinguerles  tion de plats healthy pour garder la ligne...
produits caribéens et réveéle la saveur des poissons de  www.hotelchristopher.com

péche Ioca!e simplement grillés ou cuisinés en ceviche.
‘NOS BE! ARTE : le risotto de crevettes au lait de
coco et glngembre le filet de boeuf Black Angus, gratin de

PHOTOS NICOLAS DEMIANS D'ARCHIMBAUD
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| Pour 4 personnes. Trés facile. Préparation : 15 minutes.

| AUMARCHE: @ 600 g de waho (ou de mahi mahi ou de thon Germon) @ 20g de cives (ou |
déchalotes raiches) ® 1/2oignon rouge® 1 combava® lejus de2cironsverts® 10gde |
persil plat ® 10 g de coriandre ® 2 tomates® 1 mangue. I
| DANS MON PLACARD: ® 5 dl de it coco @ 1 cuillerée a café de matouk (sauce piment) 94
@ 10 cl d'huile d'olive vierge ® sel, poivre du moulin. -

COUPER le poisson en dés de | cm. Raper le zeste du combava dessus. |
Mettre le sel et le poivre dans un saladier, arroser du jus de citron et de |
combava. Ajouter le poisson, la coriandre, la cive, I'cignon et le persil |
| hachés, les tomates taillées en dés et le piment. Bien mélanger le tout. ||
| RESERVER au frais pendant 10 minutes. puis verser le lait de coco et}
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:II ?ﬂl‘-‘ ce n'est pas en bord de mer, mais c'est beaucoup  cognacs, ainsi que les rhums les plus rares des fles caribéennes.
mieux, car on la surplombe. .. Toujours rafraichi par une brise ~ Le chef prépare a la demande des paniers pique-nique, que
légere, I'hétel domine la baie Shell Beach et le port de Gusta-  I'on emporte (en cing minutes 2 pied) jusqu’a Shell Beach, une
\na la minuscule capitale. plage de réve oil les coquillages remplacent le sable.

L/ ’%m des meilleures de l'ile. Le chef Emmanuel Motte  www.hotelcarlgustaf.com

reprend les fondements des cuisines du soleil pour un mix
and match de saveurs des iles baignées de parfums d'Asie,
d'Afrique et d’Europe... Au final, une cuisine gastronomique
version tro:cale. )

de wasabl af.carpone au combava et noix de caviar
d'Aquitaine; I'ceil de beeuf réti, condiment herbacé, fine pu-
rée de patates douces et peperonata.

o I
| TARTARE D'ESPADON AU LAIT DE COCO
ET AU CITRON VERT

Pulr4pems.1‘n\.lhﬂe.hépm 15 minutes.

-_’f mm.imahﬂkoiﬂmm
| DANS MON PLACARD: @ 2 mlmimlpedehhdem.l pointe
 couteau de sauce piment fort e fleur de sel, poivre.
- DETAILLER ['espadon en petits dés, les verser dans un sa!a- o3
'| dier avec le jus de citron. Laisser mariner | minute, puis ajou- =
< { ter le lait de coco et placer au frais.
- PELER la tomate et le demi-concombre, les couperen brunoise.
| Emincer la cébette et I'échalote. Ciseler le basilic. Verser tous
& ._| ces ingrédients dans le saladier, ajouter l'ail, saler, poivrer. |
| DRESSER dans des verrines et décorer d'herbes fraiches ou |
I de pousses gemlées avant de servir.
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|' riuimpedulnndy. huile d'olive ® poivre de Cayenne @ sel. .
_- | FAIRE CHAUFFER une grande casserole d'eau salée. "-
| Lorsqu'elle bout, y faire cuire les péates. Dans une poéle |
'f! bien chaude, verser un peu d'huile d'olive, et ajouter I'ail ||
|| etle persil émincés. Couper les langoustes en deux etles | =
gu placer dans la poéle c6té carapace. Laisser frire un mo- |
| ment pourobtenir une couleur rosée, puis relsoumerleslan- i
- ﬁ goustes.

| AJOUTER les tomates coupées en petits dés ainsi que Ieb&
‘_T silic ciselé. Flamber le tout avec le brandy et le verre de
1 vin blanc. Laisser cuire jusqu'a I'évaporation de l'alcool. |
| Ajouter du sel et du poivre de Cayenne. Verser 2 verres |
d'eau et laisser cuire 3 minutes a feu trés doux.
EGOUTTER les pétes et les servir sans attendre avec les
demi-langoustes.

PASTA DES ILES

0T : le meilleur de lile selon les surfeurs! C'est ici et trés savoureuse. Les pites sont la spécialité du lieu, soit
qu"Is se retrouvent pour profiter des incroyables rouleaux  en versio ggig it métissée de saveurs caribéennes,
de I'anse des Cayes. Cette cite trés sauvage fait aussi lajoie “NOSBESTA [E-les gambas en papillon, sauce dia-
des enfants, qui sont les bienvenus dans cet hétel construit oles a la langouste.

sur la e ol 'on adopte vite la « Robinson attitude », ﬁ m.ﬂchaque dimanche, autour de la piscine,

le Fellini... Lhétel appartient 2 une famille ita- I'hétel pi propose un brunch trés prisé des locaux.
llenne. et le restaurant propose une cuisine a la fois simple  www.lemanapany.com

PHOTOS NICOLAS DEMIANS D'ARCHIMBAUD
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" la cOte sauvage, repaire des amateurs de plage
xte, sans transat ni parasol, qui fuient I'effervescence
de la jet-set. Au milieu de 15 hectares de végétation luxu-
riante, I'hdtel domine I'anse [Toiny|et ressemble aux an-
ciennes maisons de planteurs, tout en bois, avec de grandes
terrasse ombragées.

# elle affiche une tendance trés nature, & com-
‘mencer par son nom, Le Gaiac, un arbre tropical protégé.
Le chef Stéphane Maziéres a créé une serre bio surun an-
cien champ d'ananas. Il cultive une vingtaine de variétés de

et

ROUI.ES DE THON CRU AI.I CONCOMBIIE
| Pour 4 personnes. Facile. Préparation : 20 minutes.
| AUMARCHE: 400 g defilet de thon @ 1 citron verte zotbm{mw b
H!:hnu]o 1/2 échalote ® 4 concombres.
DANS MON PLACARD: @ 3 cuillerées & soupe d'huile d'olive ® créme de balsa- |
j'. mique @ sel, poivre.
" TAILLER le filet de thon en petits cubes au couteau, et réserver

au réfrigérateur. Ciseler les échalotes, émincer finement les cé- | J &
* bettes, etincorporerau tartare de thon. Réperla peau du citron ." &

i vert et l'incorporer a I'huile d'olive vierge dans le tartare -

.\ de fines tranches dans le sens de la longueur. Les poser 4 plat
et les assaisonner légérement. Placer sur une seule extrémité
de chaque bande de concombre 1 cuillerée a café de tartare,
et la rouler sur elle-méme afin d'obtenir un petit cylindre.
DISPOSER les cylindres dans une assiette en forme de damier,
et poser | goutte de créme de balsamique entre chacun d'eux.

-Saint-Barth (au depart d'Orly) avec escale a Saint-
Martin: 809 € A/RsurC + Winair en classe horizon.

LETOINY
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Iégumes, de fruits et d'herbes introuvables sur cet ilot vol-
canique totaleme dépourvu d'agriculture.

'boulllon coco, au nsotto d'épeautre; |'agneau trois facons
—gigot a la socca, selle aux gnocchis mangue, carré sur po-

_ﬁmﬁm petit déjeuner trés « comme a la mai-
son », ol le chef propose ses confitures home-made et du
pain cuit sur place par le boulanger de I'hétel.
www.letoiny.com
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Comme de petites maisons antillaises
traditionnelles, les treize villas-suites
ont chacune leur piscine privée et une
terrasse panoramique. On adore la
nouvelle déco coloniale contempo-
raine aux tons vitaminés (mauve, rouge
hibiscus, vert amande, bleu Caraibes)
qui sharmonisent avec les colonnes
en acajou et le plancher en bois exo-
tique ciré. Sans oublier les faiences
italiennes des salles de bains avec
baignoire Jacuzzi. Bien siir, toutes les
chambres bénéficient d'un king size
bed et d'un équipement high-tech
demier cri.

LE TOP : la magnifique Villa Suite &
trois chambres, de 120 métres avec
jardin de 1000 métres!

B

En cing minutes 4 pied, on accéde a la
plage privée de I'hétel dans son écrin
de roches volcaniques. La mer rien
que pour soi... et quelques privilé-
giés. Ce qui n'empéche pas de faire
appel au chauffeur de I'hétel pour se
rendre 2 la plage sauvage de Saline, le
paradis des surfeurs et des baigneurs
contemplatifs.

Le!c f, Stéphane Mazitres, qui a fait =

du restaurant Le I'une des
meilleures tables de I'ile, ne s'endort
pas sur ses lauriers. Pour offrir 4 ses
hétes le meilleur de cette gastrono-
mie francaise a l'accent créole, il acréé
une semre bio (unique a Saint-Barth).
Lassurance de déguster les meilleurs
fruits et légumes maison. A ne pas rater,
son brunch du dimanche qui attire le
Tout-Saint-Barth !

ur une relaxation exotique, direction
la Case Spa Sérénité, avec sa petite
terrasse en contrebas du restaurant.
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petit bijou de Saint-Barth

PLUS TRENDY QUE SAINT-BARTH, IL N'Y A PAS !

LE SAINT-TROP' VERSION ANTILLES, MAIS SI LES VIP Y ONT
LEURS HABITUDES, DANS LES BOUTIQUES DE LUXE OU

AU BAR DE L'OUBLI, ILS Y ONT AUSSI UNE ADRESSE DISCRETE :
LE TOINY, UN RELAIS & CHATEAUX SITUE FACE A LA MER.

On se fait chouchouter avec les pro-
duits aux huiles essentielles et aux fra-
grances des Caraibes de la ligne Saint-
Barth. Vous préférez vous faire masser
dans votre home sweet home ? Pas de
probléme! Limportant étant de s'offrir
le massage « chill-out » aux coquillages
chauds (une heure, 140€ ). Une ex-
clusivité maison qui allie qualités an-
tistress, anti-jet lag et circulatoires. .. Et
surtout un divin moment de détente.
Testé, approuvé!

Dagmar et Guy Lombard, les maitres
de maison, sont aux petits soins pour
leurs hétes. Sorties en mer, escapades
a Anguilla ou & Nevis pour un parcours
de golf, cours de plongée.. ., ils s'occu-
pent de tout. Et mettent a la disposition
des sportifs des planches de surf (long-
board et minimalibu) et des raquettes
pour jouer (gratuitement) sur les courts
de tennis voisins, CHRISTIAN-LUC PARISON

A QUEL PRIX?

L'hétel Le Toiny propose le forfait Les Alizés :
5 nuits dans une Villa Suite avec les petits
déjeuners, les transferts (hors aérien),

un diner (hors boissons), une bouteille

de vin pour féter votre arrivée, la location

d'une Smart décapotable (essence

et assurance non comprises), deux soins
d'une heure au spa. De 4060 €28 610 €
suivant [a saison pour deux personnes.
Tél. : 00.59.05.90.27.88.88. Et www.letoiny.com
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