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102, rue Oberkampt — 75011 Paris



Geoffrey Gotfryd, restaurateur prolifique
de tres bon gout, ouvre un second spot de
street-food rue Oberkampf. Sous le nom
de VIF, celui-ci est dedié a l'art des
grillades. Associe ici a Alex Kiman, co-
fondateur de la marque de mode Blue
Garage, Geoffrey delivre une carte de
sandwiches bien roules, de bols ultra
savoureux, et de sides qui envoient du
reconfort. Alex et Geoffrey rendent ici
hommage a leur passion commune pour
les adresses orientales de grillades qui
ont berce leurs vingtaines parisiennes. lis
interpretent cette specialité avec une
touche francaise, des produits de saison
sans concession, dans un lieu tres urbain.
Epuré et stylé, VIF nous accueille dans
une atmosphere decontractée pour nous
faire decouvrir des recettes aussi fraiches
que cuisinees, aussi raffinees que

relevées.
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RENLONTRE

Geoffrey Gotfryd, deja a la téte des deux
adresses de street food orientale Parsley, et
alors sur le point de créer Dawg avec le chef
Gabriel Levy, rencontre Alex Kiman, co-
fondateur de la marque de mode Blue
Garage en mars. Un mois plus tard, ils se
croisent totalement par hasard sur une plage
de surf de Lisbonne et se lient d'amitié tout
en se decouvrant une passion commune
pour la street food et la grillade au barbecue.
Encore un mois plus tard, en mai, Geoffrey
est en train de gerer les travaux de Dawg au
115 rue Oberkampf quand on lui propose le
local en face, au 102. Sans aucune
hésitation, Il convainc Alex de se lancer dans
'aventure de la restauration avec lul.

alR LE VIF




C'est dans l'idee de créeer un spot de grillades

ontemporain et cool, que le projet devient
une evidence. Avec de solides bases en
cuisine, sans pour autant se proclamer chef,
cest Geoffrey qui est aux manettes des
recettes savoureuses et des grillades dans les
regles de l'art. Dans une veritable recherche
de gout, et le respect du produit, il souhaite
proposer des specialites aussi simples que
uisinees, aussi saines que gourmandes. Alex
est quant a lui aux commandes du lieu, de son
atmosphere stylee, ou I'on a envie de venrr,
revenir, rester.




bRILLADES
ARDENTES

Pour jouer avec le feu comme personne, et envoyer de la
grillade de haute volée, Geoffrey et Alex ont fait installer un
barbecue de deux metres de long, fabriqgué sur-mesure.
Soignant leur monture jusqu'au bout, ils choisissent le
meilleur charbon de bois afin doffrir un golt braisé
incomparable a leurs produits et recettes. Car en effet, ils
ne se contentent pas de simplement « griller de la
barbaque ». lci, chaque produit est travaille, marine, et
assaisonne avec beaucoup de gout avant de passer sur les
flammes, pour une cuisson savamment maitrisee.




Le beuT Anqus

maturé 30 jours, est hache sur place, puis
marine a du gras dagneau qui apporte du
aractere a la recette, et le tout est
assaisonné d’un melange d'épices secret.

Le vedu

egalement hache sur place, se pare d'une
{fres savoureuse recette mediterranéenne
composee de graines de coriandre, graines
de fenoull, zaatar, ail et sumac.

Le poulet

est mariné durant 24 heures dans un
buttermilk aux epices.

Les champiqnons
Fortobello

sont grilles avec un laquage a la sauce soja
et melasse de grenade.
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Une fois sa grillade choisie, il ne reste plus qu'a la faire
envelopper deélicatement dans un pain lavash (galette
moelleuse faite de farine, d'eau et de sel), realise par les
mains expertes d'un maitre de la boulangerie orientale a
Paris (et dont le nom est volontairement garde secret). Celle-
cl est badigeonne d'un gourmand yaourt au tahini et accuellle
une recette ultra fraiche de chou pointu, pousse d’épinard,
herbes fraiches (cerfeulil, persil, cébette, menthe). Les pickles
d'oignon et un melange maison d'epices torrefiees donnent
une note électrique, tandis que le choix de la sauce devient
un dilemme gourmand pour parfaire notre sandwich de haute
voltige. La sauce verte est une mayonnaise maison detendue
avec du lait fermente et mixée avec un beau meélange
d’herbes fraiches (basilic, menthe, persil). La sauce rouge
est, quant a elle, preparee avec des oignons confits, des
tomates, et des poivrons rouges brules au barbecue, le tout
est deglace a la melasse de grenade puis est mijote Six
heures sur le feu. Et dans une démarche de sourcing
rigoureux, VIF fera evoluer ces recettes tres prochainement
pour ne proposer que des produits de pleine saison.
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Tant que les beaux jours sont encore la et
uon nen est pas encore a sortir les
oudounes, on peut aussi deguster les
rillades de VIF dans une grande salade de

pates aussi fraiche que gourmande. Geoffrey
a choisi une base d'Orzo (petites pates en
forme de bec d'oiseau). Celles-ci se marient
a mervellle avec des tomates cerises, du
chou pointu, des courgettes jaunes crues,
des pickles doignon blanc, des herbes
fraiches, un peu d’huile d'olive citronnee et
surtout les fameuses sauces verte et rouge
qui apportent une belle touche de
gourmandise a cette salade.

Mais des que les produits de la belle saison

ne sont plus de mise, les grillades prendront

fierement leur place dans un joli plat chaud a

base de courge rotie...




SIDES
A BOLLOTTER

Pour accompagner les sandwiches, rien de tel que les
indétronables frites. Celles de VIF sont fraiches et coupées sur
place et cuites avec deux bains de cuisson. Dorees,
croustillantes et fondantes, elles sont tout simplement
addictives.

Pour boulotter des legumes avec une gourmandise desinvolte,
VIF a cree des beignets grassouillets a souhait. Ces petites
bombes sont preparees a base de courgettes, patates douces,
oignons, herbes fraiches et epices. La pate a base de farine
de pois chiche et de farine de riz offre un croustillant

totalement rejouissant !
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INFORMATIONS FRATIQUES

VIF
102, rue Oberkampf
75011 Paris

Ouvert tous les jours
De 12h a 14h30 et de 19h00 a 23h00

Sandwiches entre 8,90 € et 9,90 €
Bols entre 12,90 € et 13,90 €
Frites 3,90 €

Beignets 4,90 €

LONTALTS PRESSE

WOKI TOKI

Salomé Lerendu | salome.lerendu@wokitokiparis.com
Madeleine Brunet | madeleine.brunet@wokitokiparis.com
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