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MOCKTAILS
Le plaisir sans livresse

PAR CELINE PUERTAS AVEC LAURIE PLANES
RECETTES MARGOT LECARPENTIER




Ne plus boire d'alcool n'est

plus tabou. Et cest tant mieux.
La mixologue star Margot
Lecarpentier, précurseuse dans
ce domaine, partage avec nous
ses recelles de cocktails favorites
a consommer sans moderation
tout l'éte. Tchin!

n 2017, quand Margot lecarpentier ouvre
les portes de son premier bar, Combat
(63 rue de Belleville, Paris 19¢), proposer
des cocktails sans alcool est pour elle une
évidence. logique pour cefte mixologue
charismatique etengagée, qui place l'inclusivité au cceur
de sa démarche. Mais cette idée n'est pas une évidence
pour tout le monde. « Il y a eu des réactions négatives,
méme de vives incompréhensions, se souvient la trente-
naire, mais on a tenu bon. » Ses créations originales,
I'éthique de sa démarche, la qualité des ingrédients et
du sourcing de ses produits ont fini par mettre tout le
monde d’accord. Aujourd'hui, 40 % des cocktails qui
figurent sur la carte de Combat ne contiennent pas
d'alcool. Et une importante partie de la clientéle, souvent
féminine, se déplace méme spécialement pour cela.

Des cocktails étoilés

La spécialité de Margot ? les cocktails miroirs. Le prin-
cipe : qu'ils contiennent de |'alcool ou nen, les deux
versions de la boisson ont striclement le méme go(t.
Pour relever ce défi, la jeune femme rivalise d'ingénio-
sité en utilisant des herbes fraiches, des épices, ou
encore des vinaigres, qu'elle distille avec malice. « Pour
moi, le sans alcool n’est pas une contrainte, mais plutét
une opportunité de créer autre chose. Pour imiter I'amer-
tume de la Suze, parexemple, je peux utiliser des herbes
de Provence ou du pamplemousse. Je ne m'inferdis
rien : safran, cardamome, coriandre, cannelle... D'ail-
leurs, j'ai déja bluffé Alain Ducasse comme ca. » Pas
étonnant donc que le chef frangais multi-étoilé (& la téte
du palace parisien le Meurice et d'une vingtaine de
restaurants partout dans le monde), pionnier de la
gastronomie durable et responsable, ait proposé (aprés
un premier fest éphémere |'été dernier) pour la deuxieme
année consécutive une carte blanche estivale & Margot
sur la terrasse des Ombres, le restaurant rooftop du
musée du Quai Branly, qui aura dorénavant son propre
bartoute 'année. Baptisé Bramble, ce bar haut perché
propose 100 % de nouveautés sur sa carte, créées
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exclusivement pour I'occasion. « Labas, |'al sous la main
des produits d'exception utilisés dans les cuisines des
palaces, auxquels je nai pas accés au quotidien : des
agrumes frangais produils en quantité trés limitée, des
algues kombu de Bretagne... » Seule exception au fableau,
I'Impécéapre (mariage audacieux de tequila, de capres,
de gentiane, de noix, de citron et de vermouth blanc],
sa signature depuis sept ans. Autant de cocktails & siroter
(en version avec alcool ou sans 1) en admirant 'incroyable
vue panoramique sur la tour Eiffel.

Bramble, musée du Quai Branly, 27 quai Jacques Chirac,
Paris 7°. lesombres-restaurant.com — facebook.com/
CombatBelleville
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