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Reportage : Sophie Brette

Cuisine
CedAathe

vbille de Margerie, |'architecte d'intérieur trés convoitée par

'hotellerie de luxe se démarque une fois de plus en organisant
la soirée anniversaire des 20 ans de son agence sur le site du

Mandarin Oriental en construction a Paris.

En réponse a la controversee demolition Party du Royal Monceau, Uarchitecte d'inté-
rieur organise un diner gastronomique prestigieux dans un lieu décalé ™ J'al trouveé un
peu vulgaire et déplacé de donner ce départ a un palace. C'est trés loin de lidée que jai
du luxe et de l'elégance. Je préfere construire que démolir, et il étajt évident d'organi-

1 les 20 ans de SM Design sur le site du Mandarin Oriental . Acteurs du luxe, grands
patrons, artistes, clients et amis de Sybille de Margerie etaient presents. En tout, 300
personnes ont eu le privilege de participer a ce diner unique orchestre par 3 chefs hors du
commun : Philippe Renard, [chef du Lutétial, Jean Pierre Vigato [restaurant Apicius] et
Yannick Alléno [Hotel Meuricel. Le projet du Mandarin Oriental est encore classé confi-
dentiel mais la situation privilégiee de L'hotel, les ambitions du projet, jardins spacieux,
piscine et SPA associes au talent de Sybille de Margerie lui promettent un bel avenir. Il
faudra patienter jusqu’en 2011 pour découvrir le nouveau palace parisien. A laube de
ses 20 ans, SM design planche sur plusieurs autres projets d’envergures, notamment
-elui de ['Hotel Mandarin Oriental de Geneve, de [Hotel King Albert de Tel Aviv ou

re du Park Hyatt de Marrakech... =

Menu

Tourteau de Bretagne a la papaye,
pamplemousse rose a l'avacat, jus de colombo,
fleurs de capucine.

Veloute de haricots coco de Paimpol au chorizo,
couteau aux feuilles de celer:

Presse de fole gras de canard aux fiques de Soliés
a la riquette, fondue d’'echalottes grises
par Philippe Renard, Hotel Lutetia.
Jarret de veau a la tranche,
souffle aux girolles et petits lequmes
par Jean Pierre Vigato, Apicius
Minestrone de poire rotie au caramel
et feve de Tonka, amandes grillées
Gateau a partager aux fruits secs
par Yannick Alleno, Hotel Meurice

Accords vins :

Pouilly Fume 2007, Le Benjamin de Beauregard 2005
Pomerol, Champagne Taittinger rose Brut Prestige
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