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Venuse
i AMO

SIGNE PHILIPPE STARCK, AMO, LE RESTAURANT DES FRERES

ALAJMO, SE LOVE AU C(EUR DU T FONDACO DEI TEDESCHI,
GRAND MAGASIN DE LUXE VENITIEN. CAME ET LE FIN PALAIS
DE LA CITE DES DOGES REENCHANTES... A TABLE, MAESTRI !

maginez des négo-

ciants par centaines,

allant et venant sous
les arcades, se hélant d'une loggia a
I'autre. Et partout des ballots de soie et
de tissus précieux, des coffres regor-
geant de pierres fines, de denrées
rares, caviar et épices... Aupied du
Rialto, le Fondaco dei Tedeschi ne
désemplissait pas. Il servaitd’entre-
pot, de magasin, de cantine et
d’auberge a tout marchand en prove-
nance de I'Europe du Nord désireux de
commerceravec le Levant. Cité
byzantine, métropole coloniale,
Venise était alors 'une des villes les
plusouvertes d’Europe, etce caravan
sérail en était le coceur battant. Jusqu’a
cequ’en 1797, ala chute de la Républi
que, les marchands en soient chassés
etle batiment confisqué par les pou
voirs publics. Transformé en poste
centrale au début du XIXe siecle, le
Fondacoserafinalementrachetéparla

COMPLICITE
Philippe Starck avec
celuiqu'il nomme
I'ange blanc, le chef
italien friplement
8loilé Massimiliano
Alajmo, ef son

d'ungrand magasin dédié aux produits
d’exception venus du monde entier et
abritantune sérénissime cantine.

UN HOMMAGE

A LA RENAISSANCE

Lacité lacustre est la ville d’adoption
de Philippe Starck, il en connait les
moindres ruelles, les 177 canaux, les
455ponts. Alorsquandonluiaproposé
de réaliser le restaurant et la cafétéria
du Fondaco dei Tedeschi, c’estavec la
fougue des amoureux qu’il a accepté.
« Venise est le centre de gravité de la
cultureoccidentale. Cebatimentenest
I’épicentre. A la Renaissance, c’est la
que I'art, la politique, le commerce
convergeaient. EtI'atrium, ot le res
taurant se trouve, en est le pointde
fusion. Ilen concentre toutes les éner
gies. Mon seul travail a été de matéria
liser espritde Venise », explique - t-il.
Comment? Le canapé prend la forme
des «felze », alcoves des gondoles qui

famille Benetton en 2010. Elleen a frére Raffaele, abritaient les intrigues et les amours
confié les clés a DFS (filiale de LVMH). dit 'ange noir. libertines des Vénitiens. A ses angles :
L’idée : rendre ce mythique batiment E— des « feral de Codega », petites lanter-

delacité des Doges a son destin, celui

nes qui en tamisaient le secret. Elles
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CARPACCIO D’AVOCAT A LA CORIANDRE
POUR 4 PERSONNES. TRES FACILE. PREPARATION : 15 MINUTES

o 4 avocats mirs e 3 citrons verts e 1/2 bouquet de coriandre e 5 brins de ciboulette @ 1/4 d’oignon rouge e Tabasco vert
e vinaigre balsamique blanc e huile d’olive extra-vierge e huile essentielle de gingembre bio (Cuisine et Sens).
DEPOSERdans le bold’un mixerla chair de 2 avocats avec le jus de 2citronsverts, 1 cuillerée d soupe de vinaigre balsamique blanc,
une pincée de sel, lamoitié de la coriandre et untrait de Tabasco vert. Mixer rapidement pour ne pas avoirune texture trop lisse, puis
ajouterune rondelle d'oignon rouge haché, EMINCER les avocats restants en lamelles, les assaisonner avecun filet d’huile d‘olive,
quelques gouttes de vinaigre balsamique blanc, le jus du citron vert restant et de sel. REPARTIR le guacamole sur chaque assiette,
disposer les lamelles d’avocat par-dessus, ajouter I'oignon rouge taillé en julienne, la ciboulette hachée et la coriandre effeuillée
TERMINER par une goutte d'huile essentielle de gingembre

© ASTUCE : UTILISEZ TOUJOURS DE L'HUILE ESSENTIELLE CULINAIRE, UNE SEULE GOUTTE SUFFIT A PARFUMER TOUT UN PLAT.
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PIZZA VAPEUR A LA TOMATE ET BURRATA

POUR 4 PERSONNES. FACILE. PREPARATION : 20 MINUTES. CUISSON : 35 MINUTES

o | patonde pdte @ pizza e 1 boule de burrata e 6 tomates confites e 1 cuillerée a soupe de cpres e 1 cuillerée a
soupe d’olives violettes e 25 cl de purée de fomates e 2 cuillerées @ soupe d’huile d'olive e 1 demi-gousse d’ail
o 1 pincée de sel 1 pincée de sucre en poudre e 1 pincée d'origan séché.

TRAVAILLER le paton pour obtenir un disque de 22 cm de diamétre. Cuire au four vapeurd 100 °C pendant 25 minutes,
puis refroidir rapidement @ 4 °C. RECHAUFFER la purée de tomates avec I'huile d'olive, I'ail, le sel, le sucre et I'origan
quelques minutes. Laisser refroidir, puis passer au chinois pour éliminer I'excédent de liquide. ECRASER la burrata @ la
fourchette. Meftre le fond de pate @ pizza dans un four préchauffé d 260 °C. Le sortirdés qu’il prend une coloration dorée.
GARNIR de sauce tomate ef de quenelles de burrata. Enfourner @ nouveau 1 minute, puis arroserd’un filetd'huile d"olive
et parsemer de fomates confites, de c@pres et d’olives en morceaux.

© ASTUCE : ON PEUT REMPLACER LES CAPRES ET LES OLIVES PARDES ANCHOIS, ET PARSEMER DE FEUILLES DE BASILIC FRAIS CISELEES.
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MAGISTRAUX

Ci-dessus : signés Rem Koolhaas, la monumentale
arche inversée, recouverte de cuivre, et I'Escalator

rouge carmin menant @ un espace d'exposition.
Ci-dessous : la terrasse panoramique, qui offre désormais
@ fous une des plus Epoustoufiantes vues sur Venise.

GRAPHIQUE

Vue plongeante sur |‘afrium ef

le restaurant AMO, brasserie imaginée
par Starck, Au sol : une néomosaique

en marbre rouge de Vérone, dessinée

par Iarchifecte Rem Koolhaas.

madamercano 10D

Page 64 @ Tous droits de reproduction réservés



PAYS :France DIFFUSION :424521

mame PAGE(S) :102-107 JOURNALISTE :Marie-Catherine

IRIGARO) SURFACE :508 %
PERIODICITE :Hebdomadaire

SERENISSIME

La fagade du Fondaco sur le grand canal. A gauche : fable de marbre
noir ef duo de chaises pour conciliabule gourmand. Embléme
d’AMO : I'iconique masque vénitien, mais subversivement inversé.

ont été réalisées a Murano par I'artiste
Aristide Najean. Tables toutes simples,
chaises de Gio Ponti, bar central dontles
miroirs se jouentde I'ombre et de la
lumieére : « Celieude bouche, je I'ai
imaginé comme une porte entrebaillée
sur les mysteres de Venise. » Mais aussi
pour les fréres Alajmo : Massimiliano,
plus jeune chef au monde a avoir requ
trois étoiles au Michelin, et son frére
Raffaele. Ensembleils avaient déja

LES (;l{\\ DS \( )\IS congu le Caffe Stern a Paris. « Désnotre
T N T N N h i &l > iore renc ,',.. ’3
l)l rl‘ l‘ ()\ I)\(‘() l)l‘,l rlwl“l)l“s(:l ll premiere rencontre, je suls tombé

amoureux de cet ange noir etde cet

Sixans de travaux et la convocation des plus grands noms ange blanc. » L’ange noir, c’est Raf
del'architecture, du design ef de la gastronomie auront &1é nécessaires faele : « Il1ala puissance d’un volcan,
4 laréhabilitation-transformation de ses 7000 m2. peut soulever des montagnes, mais
WA LA RENOVATION DU BATIMENT : |'architecte néerlandais Rem Koolhaas. posséde une incroyable intelligence
En 2008, ila intégré la liste des 100 personnalités les plus influenies féminine. » L’ange blanc, c’est Massi-
aumonde du "Time Magazine”. miliano : « La personne la plus poétique
WA LACONCEPTION DES BOUTIQUES : ke cé2bre designer anglais Jamie Fobert. qu'ilm’ait été donné de connaitre. Tout
AParis, on lui doit les nouvelles boutiques de ki rue des Archives cequ’ilditestbeau. EtI'unet’autre font
et les "Cours duBHV", la meilleure cuisine du monde. Parce %
M ACELLE DU RESTAURANT ET DU CAFFE : Philippe Starck, qu’ils ontI’Italie pour racines etun E
Safille, Ara, aréalisé les fresques murales qui évoquent laville, humanisme rare. » Deés lors, comment §
son carnaval, la brume mystérieuse qui 'enveloppe. s’étonner que cetatrium culinaire porte e
I AUX FOURNEAUX : les fréres Alajmo. Déja @ la téle du Calandre (3 éloiles) et de La lenom d’AMO, qui n’est autre que la §
Montecchia (1 &toile) & Padoue, de Quadri, place Saint-Marc, et du caffé Stern,  Paris. contraction d’Alajmo et conjugue le %
verbe aimer enun présentréinventé. + g
i

www.tfondaco.com
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TAGLIOLINIS A CANETH ET FRUITS DE MER

POUR 4 PERSONNES. TRES FACILE. PREPARATION : 15 MINUTES. CUISSON : 10 MINUTES
© 250 gdetagliolinis a I'aneth 200 g de moules décoquillées e 120 g de chair de homard e 2 tasses de bouillon de coquillage
(Ariake) 20 olives noires dénoyautées e 12 tomates cerises confites e 1 pointe de piment frais 2 brins de basilic 80 g de
pistaches mondées e sauce de soja e huile d‘olive extra-vierge douce e huile essentielle d'aneth bio (Cuisine et Sens) e sel.
MIXER les pistaches, préalablement trempées dans 1 fasse d’eau minérale, jusqu’a consistance crémeuse. Ajouter le sel ef 1 goutte
d'essenced‘aneth. EMULSIONNER en incorporant 2 cuillerées a soupe d“huile enfiletjusqu @ I'obtention d'une sauce brillante et onctueuse.
Couperlachairde homard enmorceaux, lesfairedorer2 minutesd la poéle dans I huilechaude. AJOUTER les moules, le bouillon, le piment
haché, lesolivesetlestomates, le basilicciselé etuntraitde sauce de soja. Retirerdu feu. Cuire les patesal dente, égoutter puis les faire reve-
nirdans la poéle avec la sauce aux fruits de mer. DEPOSER la sauce aux pistaches dans 4 assiettes creuses, puis les fagliolinis par-dessus.
© ASTUCE : REMPLACER LA CHAIR DE HOMARD PAR UN FILET DE POISSON BLANC, LES TAGLIOLINIS PAR DES TAGLIATELLES OU DES SPAGHETTIS.
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