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Dans le quartier de la rue des
Martyrs, que de restaurants !
Pas un coin de rue o1 une
enseigne ne vous fasse du
gringue. Toutes ont le clin
d’ceil complice, la formule a
deux euros, les morsures du
design. Et puis, il yen a
d’autres. On se demande de
quel bois elles se chauffent. 11
faudrait étre sacrément malin
pour deviner 2 la seule
devanture ce qui s’y concocte.
Méme a l'accueil, il est difficile
de sonder la qualité des plats.
Meéme le décor, méme tout. En
fait, au restaurant brésilien
Gabriela (avant, il était situé
rue de Maubeuge), il faut tout
simplement s’asseoir et
commander.

L’accueil. 11 est des plus agréa-
bles de la part des deux patrons,
Celso et Michel. Du sourire, du
sourire et beaucoup de bonne
volonté. Devant nous, six person-
nes sont arrivées un brin embar-
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Elles avaient réservé
pour neuf, trois se sont fait la
malle. Et en plus, elles voulaient
la meilleure table dans le courant
d’air. Vous imaginez le bazar
dans un restaurant franzosich.
Les remarques douces acerbes, le
consentement rassis. Bref, ici,
tudo azul, comme on dit la-bas.
Tout va bien, le ciel est bleu et
cette table vous attendait. Tout
au long du service, la méme fa-
conde joviale et précise. Parfait.

L’assiette. Tout de suite arri-
vent les salgadinhos, des petites
bouchées dorées farcies de pou-
let, de fromage, crevettes et
beeuf. Légeres et joliment parfu-
mées. « Attention, prévient le pa-
tron, cest une sauce piquante fai-
te a la maison!». Son sourire
merveilleux aurait di me mettre
un troupeau de puces a l'oreille.
Etbing, dans le fil de la conversa-
tion, je trempote la boulette dans
le venin et la porte a la bouche.
Jaurais pu faire huit fois le tour
du paté de maison sur les mains.

rassées.

Une vraie explosion gingivale, le
regard dans I'abime, le front moi-
te, mes amis, quelle danse !
Plats.Comme il faisait chaud,
plutét que la feijoada de rigueur,
nous nous sommes dirigés vers
des poissons. Le lieu (je crois)
préparé avec une sauce au lait de
coco, parfumée 2 la coriandre et
huile de palme réussissait I'ex-
ploit, malgré ses couleurs cha-
marrées et joyeuses, a rester dans
son élément, sans grand tremble-
ment, ni maracas. Dommage.
Desserts convenables.
Boissons.C'est sans doute ici
que se tient le nerf de la soirée, en
dosant bien les caipirinhas et les
batidas, on peut faire décoller
I'ensemble. Nous avions pris un
merlot argentin arrivé bouillant
mais qui s'ouvrit aprés un bain
forcé dans un puit de glacons.
Tres plaisant.

MAIS ENCORE
Faut-il y aller ?Oui, pas mal.
Est-ce cher 2126 € avec la

=
.

s = -
=

ST
i

e

TABLE N ...
COUVERTS ... 5

- Rs

moitié de boissons, ¢a passe jus-
te tout de méme.
FRANCOIS SIMON

Gabriela. 3, rue Milton, IXe.

Tél. : 01 42 80 28 14.
wwuw.gabriela.fr. A noter,

le restaurant fait traiteur. TIj sf dim.
a partir de 19h.
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