La Tute ² « Chez Manu », 

le bistrot pyrénéen qui exalte les papilles et la joie de vivre

Juste en face de l'hôtel Drouot, il existe une chaleureuse tanière, une « tute » en occitan, dont la cuisine authentique et rustique n'a d'égal que la bonne humeur qui en émane. Quiconque pénètre en ces lieux s'y attache inévitablement. A croire que Manu, ex-réalisateur télé reconverti en restaurateur, y a lancé un sortilège...

Pourtant non. Si une certaine magie opère, le dessein de Manu n'en n'est pas moins vrai et sincère : sauvegarder le patrimoine culinaire de son terroir et le transmettre avec passion. De son pays la Bigorre, ce « cuisinier autodidacte », comme il aime à se définir, a gardé le goût des saveurs « authentiques et puissantes qui ne jouent pas sur les nuances », et dans lesquelles se retrouve le travail des petits producteurs et des éleveurs attachés à leurs terres.

C'est d'abord sous la Maison des Pyrénées que Manu a établi son premier repaire. C'était en 2009. Puis, en avril, La Tute a trouvé un nouveau refuge dans un bistrot séculaire, l'ex-Beaujolais Drouot, orné d'une superbe mosaïque au sol et d'un mobilier brassant tous les âges. La cuisine pyrénéenne demeure cependant toujours la même, puisant dans les recettes de toute la chaîne montagneuse. « J'essaie de les adapter au restaurant avec l'idée de recréer cet esprit de la ferme », prône Manu.

Bille en tête, il parcourt les Pyrénées furetant les meilleurs produits, de la morue espagnole au jambon de chez Thierry Pardon en passant par les saucissons de coche de la maison Ader. Inutile de préciser que Manu connaît tous ses fournisseurs. Une intransigeance sur la qualité confirmée par Dominique, le nouveau serveur, visiblement aussi conquis que les clients eux-mêmes...

C'est dans une joie bien souvent contagieuse que se dégustent alors des plats qu'on ne trouve que trop rarement (et parfois même oubliés des autochtones de la région !). A croire que cette cuisine réchauffe le corps mais aussi le cœur. Il est fort possible que la bonne humeur vous submerge après avoir goûté à l’exceptionnel boudin des Pyrénées, aux frites maison plongées dans la graisse d'oie, au pied de cochon sauce ivrogne, sans oublier les noix de Saint-Jacques à la ventrèche entourées de haricots tarbais label rouge. Et quand arrive l'heure du dessert et son vrai « riz au lait de grand-mère » ou bien le « blanc-manger » arrosé de pousse-rapière, le bonheur n'est pas loin de vous inonder.

Fermé le samedi midi et le dimanche.

Infos : 7, rue Rossini. 75009 Paris. Tel. : 01-40-15-65-65.

