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Vins & mets par Koji Tsuchiya et Thomas Loustau |

[La touche japonaise

Koji Tsuchiya se destinait au design avant de se

découvrir une passion pour la cuisine et

notamment la cuisine francaise. |l fait ses armes

chez Bernard Loiseau a Kobe pendant cing ans.

Puis, il arrive a Paris pour travailler a |'Astrance et

au Chamarré Montmartre ou il restera deux ans,

avant de réaliser I'ouverture du restaurant Jour de

Fate. C'est début 2013 qu'il pose finalement ses

valises Chez Graff, ol il apporte une élégante

touche nipponne dans une tendance sud-ouest

qui bouscule les codes.

Du tac au tac

Quel vin buvez-vous entre amis 7
T, L. = Un vin sur e fit type cotes-
du-rhéne, assez gourmand, facile &
RESOCIO.

Quelle est la demibre bouteille
que vous aimeriez boire 7

T. L. : Un super cdto-rdtie reste e
gue jo préfére, Je trouve que ¢a a
plus de caractire gqu'un grand bor-
deaux ou qu'un grand baurgogne.

Votre plus belle rencontre avec un
vigneron 7

T. L. : C'était en Bourgogne, & San-
tenay, chez la famille Muzard. |ls
vemalent d'étre touchés par la grile
qul avait tout détruit. Clest un mé-
tier difficile mais do passionnds qui
font toujours preuve d'une grande
géndrosite,

Quel ost le dernier vin que vous
aver bu ?

T. L : Jétais en week-end & Lis-
bonne, donc des vins portugais,
géndreus, puissants. Maws je resto
trits ving framgais. ..

THOMAS LOUSTAU,
PROPRIETAIRE

Sa formation en marketing ne le destinalt pas
i la gastronomin mars Thomas Loustead a grand)
dans cet univers en aidant ses parents b tenir
leur bistrat basque. Son pére, ancien mailleur
sommelier et associd b Alain Ctoumier au Came
dos Feulllants, ['a initié au vin dés son plus jeune
age. Ny a un an, il monte donc son premier
bistrot, Chez Graff, ol il s'amuse avec l'ardaise
des vins, pour faire découvrir 3 sa clientéle de
nowvelles régions at appellations
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| Vins & mets par Koji Tsuchiya et Thomas Loustau

Bordeaux supérieu

Burrata des Pouilles  la truffe noire, asperges vertes et prunes

INGREDIENTS
POUR 1 PERSONNE

2 ssperges vertes

1 baule de burrata & la trutfe (230 g}
¥ prune jaune

Vi prine rouge

Cresaon

1 patite poignée de noix de pécan
Flaur de sel

Pobvre

Huile d'clive

i 911 | GiM cireim e s

Préparation : faire cuire quelques minutes les
asperges vertes au bain-mane aprés les avor
nettoyées. Lit couper en monceau,

Couper la burrata et las prunes en quartiers,
Finition et dressage : disposar sur une assietie
les marceaux d'asperges avec les quartiers de
prunes et de burata,

Recouvir e tout de cresson.

Saupoudrer do noix de péean dcrasdes.
Agsaisonner avec la fleur da sel, le poivee ot
quelques gouttes dhuile d'olive,

LACCORD PARFAIT DE THOMAS LOUSTAU

Chiiteau Llsle Fort, Bordeaux supérieur, 2008, rouge

Awec un vin puissant at charpenté comima ce bordeaux supérieur, il faut des saveurs
également puissantes, comme celles de la truffe présente dans la burrata.
Les notes de régluse, voire de cidre, viennent confirmer le mariage.



Koji Tsuchiya, restaurant Cher Graff U & Paris 7+



