
Venise
a'AMO

SIGNE PHILIPPE STARCK, AMO, LE RESTAURANT DES FRERES
ALAJMO, SE LOVE AU CŒUR DU T FONDACO DEI TEDESCHI,
GRAND MAGASIN DE LUXE VÉNITIEN. L'ÂME ET LE FIN PALAIS
DE LA CITÉ DES DOGES RÉENCHANTÉS... A TABLE, MAESTRI !

Jm a g i n e z d e s n é g o -

ciants p a r c en t a i n e s,
allant et v e n a n t sous

les ar ca de s, se hélant d ' u n e loggia à

l'autre. Et partout des ballots d e soie et

de tissus précieux, dés coffres regor-
g ea n t de p i er r e s f i ne s, de d en r é e s
rares, ca v i a r etépices... Au p i e d d u

Rialto, l e F o n d a co dei T ed e sch i n e
désemplissait pas. Il servait d'entre-

p ô t , d e m a g a s i n , d e c a n t i n e e t
d'auberge à tout marchand en p ro v e -
n a i n e d e l'Europe du Nord désireux de
c o m m e r c e r a v e c l e L e v an t . Cité
b y z a n t i n e , m é t r o p o l e c o l o n i a l e ,

Venise était alors l 'u n e des villes les
plus ouvertes d'Europe, et ce car av a n-
sérail e n était le cœu r battant. Jusqu'à

ce qu ' en 1797, à la chute de la Républi-

que, les marchands e n soient chassés
et le b ât i ment confisqué p a r les p o u
voirs publics. T r an sf o r m é e n poste
centrale a u d é b u t d u XIX e siècle, le
Fondaco sera finalement racheté par la

f a m i l l e B en e t t o n e n 2010. Elle e n a
confié les clés à DFS (filiale de LVMH).
L'idée :rendre ce mythique bâtiment
de la cité des Doges à son destin, celui

COMPLICITE
Philippe Starckavec
celui qu'il nomme

l'ange blanc, le chef
italien triplement

étoilé Massimiliano
Alajmo,et son
frère Raffaele,
dit l'ange noir.

d'un grand magasin dédié aux produits
d'exception venus du m o n d e entier et

abritant un e sérénissime cantine.

UNHOMMAGE
ÀLA RENAISSANCE
La cité lacustre est la ville d'adoption
de Philippe Starck, il en c o n n aî t les
moindres ruelles, les 177 c an au x , les

455ponts.Alorsquandonluiaproposé

de réaliser le restaurant et la cafétéria
du Fondaco dei Tedeschi, c'est avec la
fougue des am o ur e u x qu'il a accepté.

« Venise est le centre de gravité de la

culture occidentale. Ce bâtiment e n est
l'épicentre. À la Renaissance, c'est là
q u e l'art, la p o l i t i q u e, le c o m m er c e
convergeaient. Et l'atrium, où le res -
t a u r an t se t r o u v e, e n est le p o i n t de

fusion. Il en concentre toutes les éner-

gies . Mon seul travail a été d e matéria -
liser l'espritde Venise »,explique-t-il.
Comment ? Le ca n ap é p r en d la f or me

des « felze », alcôves des gondoles qui

abritaient les intrigues et les amours
libertines des Vénitiens. À ses angles :
des « ferai d e Codega », petites lanter-

nes qui en t a misaient le secret. Elles 3
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CARPACCIO D'AVOCAT A LA CORIANDRE
POUR4 PERSONNES. TRÈS FACILE. PRÉPARATION : 15 MINUTES.
• 4 avocats mûrs • 3 citrons verts • 1/2 bouquet de coriandre • 5 brins de ciboulette • 1/4 d'oignon rouge • Tabasco vert

• vinaigre balsamique blanc • huile d'olive extra-vierge • huile essentielle de gingembre bio (Cuisine et Sens).

DÉPOSERdans le bol d ' un mixer la chair de 2 avocatsavec le jus de 2citronsverfs, 1 cuillerée à soupe de vinaigre bals amique blanc,
une pincée de sel, la moitié de la coriandre et untrait de Tabasco vert. Mixer r ap idement pour ne pas avoir une texture trop lisse, puis

ajouter une rondelle d ' o ignon rouge haché. ÉMINCER les avocats restants en lamelles, les assaisonner avec un filet d ' hu i le d'olive,

quelques gout tes de vinaigre balsamique blanc, le jus du citron vert restant et de sel. RÉPARTIRle guac amole sur chaque assiette,
disposer les lamelles d ' avocat par-dessus, a jouter l ' o ignon r ouge taillé en julienne, la ciboulette hachée et la coriandre effeuillée.

TERMINERpar unegoutte d 'hu i le essentiel le de gingembre.

€>ASTUCE: UTILISEZTOUJOURSDEL'HUILEESSENTIELLECULINAIRE,UNESEULEGOUTTESUFFITÀPARFUMERTOUTUNPLAT. J
Tous droits de reproduction réservés

PAYS : France 
PAGE(S) : 102-107
SURFACE : 508 %
PERIODICITE : Hebdomadaire

DIFFUSION : 424521
JOURNALISTE : Marie-Catherine

7 avril 2017 - N°xx

Page  62



PIZZA VAPEUR A LA TOMATE ET BURRATA
POUR4 PERSONNES. FACILE. PRÉPARATION : 20 MINUTES. CUISSON :35 MINUTES.
• 1 pâtori de pâte à pizza • 1 boule de burrata • 6 tomates confites • 1 cuillerée à soupe de câpres • 1 cuillerée à
soupe d'olives violettes • 25 cl de purée de tomates • 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive • 1demi-gousse d'ail
• 1pincée de sel • 1 pincée de sucre en poudre • 1 pincée d'origan séché.

TRAVAILLERle pâton pour obtenir un disque de 22 cm de diamètre. Cuire au f ourv apeur à 100 °C pendant 25 minutes,
puis refroidir r ap idement à 4 °C. RÉCHAUFFERla purée de tomates avec l 'hui le d 'o l ive, l'ail, le sel, le sucre et l'origan
quelques minutes. Laisser refroidir, puis passer au chino is pour él iminer l 'excédent de l iquide. ÉCRASERla burrata à la
fourchette. Mettre lef ond de pâteà pizza dans un four préchauffé à260 °C. Lesortir dès qu' i l prend une coloration dorée.
GARNIRde sauce tomate et de quenel les de bur rata. Enfournera nouveau 1minute, puis arroser d' un filet d' hui le d'olive
et par semer de tomat es confi tes, de câpres et d 'o l ives en morceaux.

©ASTUCE:ON PEUTREMPLACERLESCÂPRESETLESOLIVESPARDESANCHOIS,ETPARSEMERDEFEUILLESDEBASILICFRAISCISELÉES.

d' ol ive

SELÉES.
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MAGISTRAUX
Ci-dessus : signés Rem Koolhaas, la monumentale
arche inversée,recouverte de cuivre, et l'Escalator
rouge carmin menant à un espace d'exposition.
Ci-dessous : la terrassepanoramique, qui offre désormais
à tous une des plus époustouflantes vues sur Venise.

GRAPHIQUE
Vue plongeante sur l'atrium et
le restaurant AMO, brasserie imaginée
par Starck. Au sol : une néomosaïque
en marbre rouge de Vérone, dessinée
par l'architecte Rem Koolhaas.

imuàtwtepëmS)105
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LES GRANDS NOMS
DU T FONDACO DEI TEDESCHI
Sixans de travauxet laconvocation des plus grands noms
de l'architecture, du designet de lagastronomieauront été nécessaires
à laréhabilitation-transformation deses7000 m

2
.

• À LARÉNOVATIONDUBÂTIMENT: l'architecte néerlandaisRem Koolhaas.
En2008, il a intégré lalistedes 100 personnalitésles plus influentes
au mondedu
• À LACONCEPTIONDESBOUTIQUES: lecélèbre designeranglais Jamie Fobert.

À Paris,on lui doit les nouvellesboutiquesde la ruedes Archives
et les du
• ÀCELLEDU RESTAURANTETDUCAFFÈ: PhilippeStarck.
Safille, Ara,a réalisélesfresques muralesqui évoquent la ville,
son carnaval, la brume mystérieusequi l'enveloppe.
• AUXFOURNEAUX: lesfrèresAlajmo. Déjàà latêtedu Calandre(3étoiles)et de La
Montecchia(1étoile)à Padoue,deQuadri,placeSaint-Marc,et du caffèStern,à Paris.

SÉRÉNISSIME
Lafaçade du Fondacosur legrand canal. À gauche : table de marbre
noir et duo de chaises pour conciliabule gourmand. Emblème
d'AMO : l'iconique masque vénitien, maissubversivement inversé.

ont été réalisées à Murar© par l'artiste
Aristide Najean. Tables toutes simples,

chaises de GioPonti, bar central dont les

miroirs se j o uen t de l ' om br e et de la
l um i èr e : « Ce l i eu de b ouc he, je l ' a i
imaginé c om m e une porte entrebâillée
sur les mystères de Venise. » Mais aussi
pour les frères Alajmo : Massimiliano,

plus jeune chef au m on de à avoir r eç u
trois étoiles au Michelin, et s on f r èr e
Raffaele. E ns em bl e ils av ai ent déjà
conçu le Caffè Stern à Paris. « Dès notre

pr em i èr e r en c o n t r e, je su i s t om b é
am o ur e u x de c et an ge noir et de cet
ange blanc. » L'ange noir, c'est R af -
faele : « Il a la p ui ss anc e d ' un volcan,

peu t s ou lev er des m o nt ag nes , m ai s

possède u ne i nc r o y ab le intelligence
féminine. » L'ange blanc, c'est Massi-
miliano : « La personne la plus poétique
qu'il m'ait été don né de connaître. Tout
ce qu'il dit estbeau. Et l'un et l'autre font

la meilleure cuisine du m o nd e. Parce
qu'ils o nt l ' I t a l i e p ou r r ac in es et un

hu m ani s m e rare. » Dès lors, c om m ent
s'étonner que cet atrium culinaire porte
le no m d'AMO, qui n ' es t autre que la

c on t r ac t i on d ' A l a j m o et c on j ugu e le
verbe aimer enu npr é sen t réinventé, -f

www.tfondaco.com
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TAGLIOLINIS A L'ANETH ET FRUITS DE MER
POUR4 PERSONNES.TRÈS FACILE. PRÉPARATION : 15 MINUTES. CUISSON : 10 MINUTES.
• 250 g de tagliolinis à l'aneth • 200 gde moules décoquillées • 120 g de chair de homard • 2 tasses de bouillon de coquillage
(Âriake) • 20 olives noires dénoyautées • 12 tomates cerises confites • 1 pointe de piment frais • 2 brins de basilic • 80 g de
pistaches mondées • sauce de soja • huile d'olive extra-vierge douce • huile essentielle d'aneth bio (Cuisine et Sens) ®sel.
MIXERles pistaches, préalablement trempées dans 1tasse d ' eau minérale, jusqu' à consistance crémeuse. Ajouter le sel et 1 goutte
d'essence d' aneth. ÉMULSIONNERen incorporant2cuilleréesâsou pe d'huile enfi letjusqu 'â l'obtention d' unesauce brillante et onctueuse.
Couper la chairde homard en morceaux, les fa i redorer2 minutesà lapoêle dans l 'hu i lechaude. AJOUTERles moules, lebouillon, le piment
haché, lesolives et lestomates, le basilicciseléetuntraitdesaucedesoja. Retirerdu feu. Cuire les pâtesal dente, égoutterpu is lesfaire reve-
nirdansla poêle avec lasauce aux fruits de mer. DÉPOSERla sauce aux pistachesdans4assiettescreuses , puis lestagliolinis par-dessus.
O ASTUCE: REMPLACERLACHAIRDEHOMARDPARUNFILETDEPOISSONBLANC,LESTAGLIOLINISPARDESTAGLIATELLESOUDESSPAGHETTIS.

îirereve- m
-dessus. I

mis. I
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