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où sortir
Grandes Tables I Restaurants Gastronomiques I Tendance I Bistrots I Cuisine du Monde I La Nuit

À travers près de cent valeurs sûres, ces pages vous donnent un aperçu de la richesse culinaire parisienne
Du petit bistrot a la table trois etoiles, cette rubrique - libre de toute publicite - vous fera partager nos coups de cœur,

découvrir les nouvelles adresses et tous les restaurants qui contribuent a faire de Paris la capitale mondiale
de la gastronomie Cette rubrique n'étant pas exhaustive, Paris Capitale vous dévoile les tables qui brillent ce mois ci.

Rubrique réalisée par David Richard, Alexandre Libra et Manuel Manani

à Paris ?

1*2

LE BAUDELAIRE *
Hôtel Burgundy 6-8, rue Duphot,
1= Tel 0142603412
• De12h30à14h30et
de 19H30 à 22 h 30- Fermé le samedi
midi et le dimanche
• Voiturier • Prix moyen: 100 €

iMiL'IiB Dans la discrète rue
Duphot, Le Baudelaire, table gastro
nomique de l'hôtel Burgundy a connu
une ascension fulgurante couronnée
d'une etoile au guide Michelin Passe
le magnifique loba/ vous découvrirez
un restaurant contemporain articule en
trois ambiances distinctes, une sal le
classique, un espace avec banquettes
de velours et un autre a I esprit plus
cocoomng le tout autourd'un jol i patio
exterieur d une vingtaine de couverts,
ou I on peut dejeuner dîner maîs aussi
faire une pause gourmande I apres midi
autour d un tea time La cuisine vive et
précise du chef Pierre RigothierIHelene
Darroze, Les Elyseens, Laurent,
L'Espadon I s'appuie sur les meilleurs
produits de saison et s'articule pour

À la Marguerite' des plats de Nicolas Duquenoy avec une touche bistrot et gastro

plus de fraîcheur encore autour d'une
ratte relativement courte avec par
exemple un homard bleu cuit a la nacre
(77 €) et un ris de veau de lait de Correze
ail des ours, noisette, asperges (63 €)
Le service est digne des grands ras
taurants précis eff icace aimable Un
veritable atout pour un restaurant prise
pour les déjeuners d'affaires Le soir i
faut prolonger le dîner au bar de I hôtel
et goûter aux cocktails sur mesure du
barman Eric Rocchi Sous une fresque
monumentale de Marco Del Re 11 ustrant
Les Fleurs du mal de Baudelaire vous
découvrirez la plus belle collection de

cognacs de la capitale (pas moins d'une
soixantaine de références I) Menu
dejeuner a 54 € ou formule avec entree
a 40 € ou bien avec dessert a 42 €

A LA MARGUERITE
49, rue Berger, 1er

Tel 0140280000
• Service de 12 h a 14 h 30
et de 19h30 a 23h Ferme samedi et
dimanche • Prix moyen: 55 €
IHJl.M.'m Arnaud Bradol - déjà pro
pnetaire du Bistral et des Fines
Gueules - a repris en 2012 L Atelier
Berger et l'a entierement transforme

Ainsi, au rez-de chaussee les murs de
pierre qui faisaient partie de l'ancienne
enceinte du vieux Paris ont ete remis a
nu et laisses tel que dans leur jus juste
rehausses d une fresque a la Cocteau
en treize tableaux L'ancien et joli zinc
ainsi que le sol en mosaique des annees
trente, qui rend hommage a la mar
guérite ont ete conserves La salle du
haut est devenue tres conviviale avec
ses tables en chêne clair et acier ses
fauteuils et banquettes confortables
En haut ou en bas e est la même carte
du cuisinier Nicolas Duqienoy qu il
définit comme une proposition avec une
touche bistrot et une touche gastro Et
s il se sett d herbes c'est « pau! ara/-
sonner, pour accentuer (es saveurs des
plats Jamais pour la decoration »
A bon entendeur Nicolas Duquenoy
s approvisionne auprès des meilleurs
fournisseurs Hugo Desno/er pour la
boucherie. Stephane Meyer pour les
plantes sauvages et privilégie Tau
thenticite des produits comme sa côte
de veau tout simplement servie avec
des legumes de saison Le patron etanl
un fan de jazz, il a décide de vouer la
cave a des concerts live, chaque dernier
dimanche du mois Bonne nouvelle pour
les fumeurs le vrai fumoir interieur a
ete conserve et dote d'une généreuse
cave a c igares Formule a 29 € au
dejeuner et Menu dégustation en hut
etapes a 70 € le soir

NOS GRANDES TABLES PRÉFÉRÉES
L'Ambroisie
9 place des Vosges 4e

Tel 0142785145
L'Arpège 84 rue de Varenne 7e

lei 0145514041
L'Atelier de Joël Robuchon
5 IUP dp Monldlernbert 7e

lei 01 4222oB56
Apicius
20 med Artois 8e

Tel 0143801956

Laurent 41, avenue Gabriel 8e

Tel 0142250039
Pierre Gagnairc.
6 rue de Balzac 8
Tel 0158361250
Taillevent 15 rue Lamennais 8e

Tel 0144951501
Epicure.
AI hôtel Bristol
112, rue du Faubourg Sant-Honore
Tel 0153434300

L'Atelier de Joël Robuchon Etoile
Au Publicis Drugstore
133, avenue des Champs-Elysées 8e

Tel 0147237575
Le Cinq
Hotel Four Seasons George V
31 avenue George-V 8e

Tel 0149527154
L'Astrance
4 rue Beethoven 16'
Tel 0140508440

La Grande Cascade
Allee dè Longchamp 16e

Tel 0145273351
Le Pre Catelan
Route dp Suresnes
Bois de Boulogne, 16e

Tel 0144144114
Guy Savoy 18 rue Troyon 17!

Tel 0143804061
Michel Rostang 20 rue Rennequm
17» Tel 0147634077
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Spring une carte creative
du chef Daniel Rose

SPRING
6 rue Bailleul 1e

Tel 0145960572
• De 18h30 a 22h30 • Ferme
dimanche et lundi • Prix moyen 79 €
iia.'ULVMa Des I ouverture de son tout
petit resto rue de La Tour d Auvergne
Daniel Rose avait tutoyé la gloire la
presse gastro I avait encense Fort de ce
succes ce brillant cuisinier s est installe
dans le quartier des Halles dansunres
taurant deux fois plus grand (une qua
rantame de couverts au total) ou il faut
toujours reserver Côte cuisine on note
une belle inflation du nombre de mets
proposes dans I unique menu degus
tation tout comme dans son prix 79 €
auxquels il faut encore ajouter 12 € pour
I option fromages Dans sa premiere
version Daniel Rose changeait ses plats
tous IPS jours désormais e pst toutes les
semaines « en fonction des arrivages de
notre humeur ou même du temps qu il
fait Nous cuisinons ce que nous ai
menons manger des choses simples de
saison et pleines de joie» explique t il
Si on est prêt a se mettre au diapason du
cuisinier- menu unique oblige - et a sa
ligne de conduite ou il privilégie les
produ ls de tres grande qualite et toujours
de saison servis avec un assaisonnement
equilibre Spring est une adresse a recom
mander Dernièrement Daniel Rose pro
posait un rouget de Saint Jean de Luz
sauce huile d olive miel et citron une
tourte veau et foie gras purée d amandes
cresson et jus de veau une tartelette
chocolat entre autres Intéressante carte
des vins (avec au deuxieme sous sol une
salle de dégustation réservée a des
workshops autour du vin)

L'ASSAGGIO
Hotel Castille 35 rue Cambon
1" Tel 0144584567
• De12ha14hetde19ha22h
• Ferme samedi midi et dimanche
• Voituner • Prix moyen 70 €
iitMiJH On I a connue sous le nom d ll
Cortile devenue LAssaggio(dégustation
en italien) cette jolie table transalpine
affiche fièrement ses racines mediterra
neennes un patio au charme florentin
avec fontaine mosaïques et buis de
Toscane une salle pensée par une deco
ratnce italienne dansl espntd une maison
particulière et surtout une cuisine aux
accents authentiques Le chef Fabrizio
La Mantia ne dans la province de
Mantova dans le nord de I Italie a déjà
travaille pour des tables réputées (Royal
Monceau Grand Vefour Guy Martin
Italia ) ll tient désormais a faire partager
son amour pour les plats de son pays On
se laissera tenter par ses antipasti moz
zarella et figues ou sa salade tourteau et
betterave ou bien encore seiche accom
pagnee de cèpes En plat principal on
optera pour un jarret de veau et son trio
de fenouils un canard sauvage en deux
cuissons et sa sauce aux myrtilles un
rouget rôti et ses artichauts a la romaine
ou bien pour des spaghettis au homard
et orange sanguine Lin repas italien ne
peut se terminer sans un tiramisu ici
propose a la framboise Plus original un
bavarois au citron au cœur de menthe
fraîche En semaine LAssaggio propose
une formule dejeuner le Business Lunch
a 37 € ou 45 € avec entree et dessert

LAssaqqio une salle pensée dans
l'esprit d'une maison particulière

BEEFCLUB
58 rue Jean-Jacques-Rousseau
1 Tel 0954371365
• Ouvert au dîner seulement
• Ferme dimanche et lundi
• Prix moyen 60-70 €
imi'J.vm Le Beef Club est I un des res
taurants dont on parle le plus a Paris a
tel point qu il faut parfois patienter plu-
sieurs semaines avant de pouvoir y dîner
Imaginez dans un quartier branche (le 1e

arrondissement) une clientele de jeunes
bobos ravis de retrouver ici I equipe ultra
branchée de Cuno Parlor L Expérimental
Cocktail Club et de Prescription Cocktail
C ub trois des bars les plus tendance de
la capitale Dans ce steakhouse aux murs

EVENEMENT

LE CHAMPAGNE KRUG SUR
LES TABLES DU PARK HYATT

En cette fin d annee Jean François I
Rouquette le talentueux et sym
pathique chef etoile du restau
rant gastronomique Pur
au Park Hyatt Par is

Vendome s est associe a la
maison champenoise Krug
afin d élaborer un menu d ex
ception Complétant la belle
carte du restaurant ce menu
Krug servi uniquement le soir -
est conçu comme une savante asso-
ciation mets vins Chaque plat est ;

accompagne de I un des meilleurs I
vins de la célèbre maison a I instar de la Grande Cuvee qui
accompagne les langoustines rôties sabayon a la graine
de sesame et carotte arlequin du Krug 2000 qui sublime
la canette de chez Burgaud a I ail noir moelle de patate
douce et du Krug Rose qui révèle les saveurs du dessert
un mezzaluna chaud et froid de mures sauvages avec sa
creme legere café-citron Les amateurs de champagne et de
la cuisine inventive de Jean François Rouquette se regate
rent Attention I excellence a un prix 220 € par personne
champagne compris1

Pur'. Au Park Hyatt Paris-Vendôme
5 rue de la Paix 2e Tel 01 5871 1234
www paris vendome hyatt com
• De20h a22h -Ouvert tous les soirs • Voituner

Rouquette.

en carrelage de faïence blanche parquet
et tables bistrot on sert la viande d Yves
Marie Le Bourdonnec le boucher star de
I avenue Victor Hugo Aux beaux jours
on peut aussi profiter de la terrasse A la
carte comble du chic la viande de race
anglaise (galloway longhorn shorthorn)
ruitp au four a charbon de bois est déclinée
sous toutes ses formes filet entrecôte
faux filet rumsteack On n oubliera pas
non plus de goûter a I impressionnant
hamburger accompagne d une sauce
whisky Ce copieux repas n a pas de quoi
dérouter les jeunes garçons et jolies fil es
qui s y pressent Ils commencent ou
finissent d ailleurs la soiree au Ballroom
I un des bars les plus secrets de la capitale
situe au sous sol du Beef Club i

TERROIR PARISIEN -
PALAIS BRONGNIART
28 place de la Bourse 2e

Tel 0144315454
• D e 1 2 h a 1 4 h 3 0 e t d e 1 9 h a 2 3 h
• Ferme dimanche
> Prix moyen 40 e
i IMI.MI Fan de Yannick Alleno ou
adepte de la cuisine bistrot revisitee

direction la Bourse de Paris ! Lancien
chef du Meurice n est pas subitement
devenu broker ou trader maîs il vient
d ouvrir au début de ce mois de
novembre au palais Brongmart son
deuxieme restaurant Terroir Parisien
Fort du succes du premier a la maison
de la Mutualite dans le 5e Yanmrk
Alleno récidive rive droite Le principe
reste le même se fournir auprès d agri
culteurs et de producteurs quasiment
exclusivement d î le de France Une
attitude tres locavore ll s attaque
d ailleurs a un grand classique français
la charcuterie ll prépare dans un labo
ratoire mtra muros une selection de
terrines pates en croute persillé de
jambon saucissons parisiens boudin
noir Un espace dedie a ete amenage
a I entree du bistrot On pourra ainsi
consommer directement en salle (112
couverts) en terrasse (28 places) ou bien
acheter en vente a emporter A tester
des 18 h 30 le Rillette Bar et ses variantes
aux arômes inédits de porc de poulet
de saumon de thon de truite de
maquereau d esturgeon et même des
rillettes végétales i



NOV 13
Mensuel

Surface approx. (cm²) : 6286
N° de page : 130-144

Page 3/15

  
TOURNESOL
9961718300503/GFP/OTO/2

Eléments de recherche : LE TOURNESOL : uniquement le restaurant situé à Paris (16e), toutes citations

NOUVEAU

>*

JOLIE PARTITION CULINAIRE
AU LULU

R endant hommage a celui qui fonda l'opéra du Palais
Royal, le restaurant Le Lulli du tout nouveau Grand
Hôtel du Palais Royal est l'une des bonnes decou-
vertes de la rentree Au fond de ce tres chic bou
tique hotel, dans un decor vegetal griffe Pierre Yves

Rochon, le chef Jean Yves Bournot a conçu une carte gour
mande et convaincante On y savoure de petits gnocchis
de pomme de terre, nquette et œuf de poule au parmesan
(19 €), un copieux tronçon de turbot cuisine aux cocos de
Paimpol et a I andouille de Guemene (35 €), une délicieuse
poularde fermière glacée en sauce poulette, petits navets
farcis aux girolles (23 €) En dessert, il ne faut pas manquer
les profiteroles du Lulli ou la tarte au citron meringuée Le
service est prévenant digne de cet hôtel cinq etoiles Plutôt
calme depuis son ouverture, Le Lulli devra s'imposer face
aux autres tables du quartier plus visibles de la rue comme
le Balm situe face a l'hôtel. À noter que l'on peut égale-
ment se restaurer au bar de I hôtel avec une carte de col
lations 70 € en moyenne Menus déjeuner à 35 € et 42 €

Le Lulli au Grand Hôtel du Palais Royal
4, rue de Valois, 1er Tel 0142961535
• De12ha14h30etde19hà21h30
• Ferme samedi et dimanche • Prix moyen: 70 €.

SATURNE
17, rue Notre-Dame-des-Victoires,
2' Tel 01426031 90
• De 12 h a 14 h 30 et de 20 h à 22 h 30
• Ferme le samedi et le dimanche
• Prix moyen: 50 €
Hji'iiT.KMa Tres vite ce resto a ete
place en orbite ll est vrai que Sven
Chartier et Ewen Le Moigne, qui offi-
ciaient auparavant au Racines, sont de
sacres pros I un aux fourneaux et l'autre
côte vins Dans un cadre epure ils pro-
posent trois menus au dejeuner a 37 €,
55 € et 69 € et un menu unique au
dîner a 60 € Pas de noms pompeux ici,
juste ceux des produits qui composent
chaque plat Comme on peut s y
attendre, quand c'est un ex-disciple de
Passard qui est aux fourneaux, le
résultat est convaincant Lors de notre
visite les Saint-Jacques normandes et
huîtres noires étaient parfaites, pleines
de saveurs iodées et marines même
chose pour les gnocchis a l 'ort ie,
chevre fermier et herbes sauvages,
même si ce plat était un peu moins
percutant que le premier Bravo enfin
pour le homard breton au céleri-rave et
jambon cru, admirablement cuit Quant
au dessert betterave hibiscus et
rhubarbe e était un vrai bonheur Une
cuisine qui privi légie le produit dans
sa simplicité tout en lui faisant jouer
les stars devant une cour d ingrédients
bien choisis Côte bouteil les lacave
constituée par Ewen est un modele du
genre, avec des vins pleins de caractère
Seul bémol le service un peu longuet

BIZAN
56, rue Sainte-Anne, 2e

Tel 0142966776
• De12ha14hetde19ha22h
• Fermé dimanche et jours fériés
• Prix moyen : 45 €
iMjiii'MM Installe en lieu et place de
l'ex-lsse table nipponne favorite du
célèbre couturier Kenzo ce restaurant,
n a qu une ambition servir le meilleur
de la gastronomie japonaise Pour cela

Bizan: Masahiro Adachi,
grand maître sushi y officie.

son patron, Toshiro Kuroda, n'a pas lésine
sur les moyens il a engage Masahiro
Adachi, grand maître sushi qui a même
servi l'actuel empereur du Japon lors de
son banquet d'intronisation, et pour être
certain d'être au top, il a également
embrigade le cuisinier qui officiait aupa-
ravant a l'ambassade du Japon Ce qui
permet de déguster des sushis, sashimis
(celui du jour à 30 €) et autres spécialités
au poisson cru d'une qualité rare et quasi
introuvable a Paris Les formules tres
complètes déclinent une délicieuse
palette de mets soupe mise délica-
tement parfumée, hors d'œuvre Hassun,
mgiri-sushi, sashimi, chirashi sushi,
tempuras (beignets aériens de crevettes
et de legumes), desserts au the vert Un
dernier détail qui en dit long sur la volonté
élitiste du Bizan le wasabi, habituel-
lement presente en pâte, est ici propose
en racine avec une petite râpe tradi-
tionnelle en bois Enfin, pour accom-
pagner votre repas, essayez les sakés a
base de riz fermenté ils sont tout sim-
plement exceptionnels, et vous bénéfi-
cierez même des conseils d'un som-
melier Un must i Menus a 40 € au
déjeuner, à SO € au dîner

Hôtel Saint-Paul Rive Gauche
43, rue Monsieur le Prince Paris 6e

[el 33 I 43269864
r«31 I 46345860

contjcr@hotelsamtpaulpans com
ww\v hotelsamtpaulpjns com

LITTLE PALACE HOTEL

^^^^Sf^^m^^^

Au coeur de Pans, dans le Marais,
Le Little Palace Hôtel avec ses
49 chambres et 4 suites vous
accueille dans un decor chic et

contemporain, agrémente
d'illustrations de Gustave Klimt

4, rue Salomon de Caus, Paris 3e

Tél. OI 42 72 08 15-Fax OI 42 72 45 Sl
www.Iitdepalacehotel.com
info@littlepalacehotel.com
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LE BELMONT
86 rue Reaumur 2e

Tel 0140419090
• De 12 h a 15 h et de 19 h a minuit
• Ferme le dimanche a partir de 16 h
• Prix moyen 35 €
na.w.i.'Mi pro de la restauration aux
Etats Unis Alfred Bernardin a debute sa
carriere parisienne avec une brasserie
moderne dans le 16e arrondissement avant
de reprendre le fameux Food in shop
Renoma Cafe Gallery Toujours fascine
par les USA il vient d ouvrir en plein cœur
du Sentier Le Belmont un nouveau res
taurantdansl esprit new yorkais Un ex
showroom genre loft tres haut sous
plafond et avec une immense façade vitrée
sur la rue qu il a décore façon bars a
cocktails restaurants de Manhattan avec
des sièges vintage chines ici ou la Une
vraie réussite quia déjà trouve son public
a I heure de I apero Jeunes loups de la

NOUVEAU

Le Belmont pour grignoter des tapas
et des plats tendance world food

pub et traders des environs s y rencontrent
pour des after works sympas et cha
leureux La carte s inscrit dans le même
registre avec des tapas chaudes ou froides
ainsi que des mets venus d ici et d ailleurs
Alors lâchez vous sur I houmos maison
(5 €) ou le guacamole avec ses chips de
manioc les gambas en fourrure (crous
tillante!)de qumoa les impeccables mixed
shders burgers (14 €) sans oublier le bon
cheese cake au Pniladelphia (10 €)

INIWF
HOTM N \POI I ON

40 a\ cnue dc I nedland
75008 Paris

Tel 33(0)1 56 68 41 21
Fax 33 (0)1 56 68 44 40
u\ \ \v hotclndpolconpuïs fr

napoleon tt hotcln ipolconplns fr

HÔTEL DE VILLE,
LE MARAIS, BEAUBOURG,

BASTILLE, RÉPUBLIQUE

LE SERGENT RECRUTEUR *
41 ue Saint Louis en I Ile 4e

Tel 0143547542
• De 12H30 a 14 h et de 19H30 a 22 h
• Ferme dimanche et lundi
• Le soir menu unique a 115 €
icrAiniiHiiflifima pans Capitale I avait
pressenti le Guide Michelin 2013
confirme notre premiere impression en
attribuant sa premiere etoile au Sergent
Recruteur L ancienne ta /eme-res
taurant qui accueillait jadis les troupes
napoléoniennes devenue par la suite
un attrape touriste a rouvert apres de
lourds travaux de renovation Décore
avec brio par Jaime Ha/on ce res
taurant a confie ses fourneaux au chef
Antonin Bonnet passe par LOustau de
Baumamere et The Greenhouse a
Londres Dans un decor mêlant murs en
grosse pierre luminaires design
tapisserie d Aubusson vases et de
larges tables en bois le chef fait des
merveilles dans sa cuisine ultramoderne
donnant sur la salle principale Pas de
carte maîs plusieurs menus dans
lesquels le chef donne libre cours a son
inspiration Les produits d une fraicheur
exemplaire issus de producteurs par
tenaires de la maison comme ceux du
dernier pecheur autorise a travailler sur
la Loire donnent naissance a des plats
créatifs et gourmands Au moment du
cafe même exigence un mélange
exclusif servi en trois versions expresso
fi l tre ou deca Le service précis et
aerien est au diapason avec la cuisine
du chef Cette etoile devrait faire du
Sergent Recruteur I un des restaurants
gastronomiques mcontojrnafales de
Paris et pas seulement du quartier

INTERCONTINENTAL
P A S S

LI GRAND HOTEL

Thcrc is only one
Paris.

Therc is only one
InterContin

rm. Scribe 7l()(W Kins
Tel OI 4007 u M
FK OI 4266 12 -j l

lcgrind(j/>ichotelsgroup com
www paris ichotelsgroup com

LE DORCIA: UN PETIT AIR DU
PALM SPRINGS DES FIFTIES

Cree récemment par Cedric Saint Marc déjà pro
pnetaire a Paris du Marcab et du Comptoir des
Champs ce restaurant a pour ambition de faire
revivre a quèlques pas de la Bourse un peu de
I atmosphère rétro-chic des bistrots de Palm Sprmgs

a I epoque des fifties Objectif atteint avec ce cadre cosy et
élégant qui conjugue des mat eres nobles dans des tons bois
et beige des tables rondes en marbre des s eges en rotin
et des banquettes recouvertes de lm Et rien d étonnant si
le nom de ce restaurant vous semble familier ll s inspire du
roman de Bret Easton Ellis American Psycho ou un per
sonnage n arrive jamais a reserver une table dans un res
taurant nomme Le Dorcia toujours désespérément com
plet N ayez aucune inquiétude ici vous arriverez bien a
trouver une table pour goûter la cuisine néoclassique de
bon aloi du chef Gregory Brousse Et sans vous ruinez pour
autant La maison propose un unique menu carte a prix fixe
et sans supplements a 35 € (ou 27 € pour un plat plus
I entree ou le dessert) Ainsi apres une gentille salade de
haricots tarbais escortée d une tranche de magret fume
nous avons bien aime cette piece de veau (en réalité une
belle cote de veau) juste accompagnée d un jus capiteux et
de petits legumes de saison Pour conclure notre repas
nous avons fait notre bonheur du dessert du jour un gene
reux chou fourre d une tres bonne creme a la pistache Une
maison sérieuse et de qualite assidûment fréquentée par
les journalistes de I AFP et du Neuve/ Obs qui viennent en
voisins pour y dejeuner ou I on a même vu passer Laurent
Ruquier Menu a 25 € et formule a 20 € au dejeuner

Le Dorcia
24 rue Feydeau 2' Tel 0142360995
• De12ha14hetde19h30a22h
• Ferme dimanche et lundi • Prix moyen 35 €
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Beaucoup la vaste salle
a des allures de loft new-yorkais

BEAUCOUP
7 rue Froissart 3e

Te! 0142773847
. De 12 h a 14N30 (15 h le dimanche)
et dè 20 h a 23 h (22 h 30
le dimanche) • Prix moyen 60 €
iM.w.vm Dans le quartier bobo chic
du haut Marais Julien Foum et Ludov e
Dardenay ont ouvert le restaurant
Beaucoup devenu tres vite the place to
be Dans cette salle rappelant un vaste
loft new yorkais la clientele jeune et
trendy a déjà pris ses habitudes La deco
ration soignée signée Architecture
studio est un mix de meubles v ntage
suspensions industrielles banquettes
bleu canard et fenêtres ateliers avec vue
sur une jolie cour pavee Apres le succes
de Clou et de Jaja - aujourd hui en voie

les deux associes ont réussi leur pan La
carte fait la part belle aux produits de
I agriculture raisonnee et aux grillades
cuites au barbecue En entree on peut
se laisser tenter par un gravelax de
saumon bio avec sphères de betteraves
écume de lait d amande et œufs de
saumon (13 €) que I on fera suivre d un
dos de cabillaud en feuille de bananier
poivrons rotis ananas et mesclun (24 €)
Les desserts sont tout aussi convaincants
avec par exemple les macarons coco
ganache de mangue et sorbet passion
(12 €) Du lundi au vendredi la formule
dejeuner 16 € ou 21 € (avec entree et
dessert) rend le lieu tojt a fait abordable
Le service reste efficace et courtois La
charmante et tres professionnelle
serveuse garde toujours le sourire malgre
les kilometres parcourus dans cette
grande salle A noter une tres belle carte
de cocktails proposes au bar et a table
et un cop eux brunch a 35 € (buffet
+ plats servis a table) Seul bémol des
tarifs a la hauteur de la hausse des prix
de I immobilier du quartier En dehors
dcs formules dejeuner abordables il faut
p-evoir environ 60 € par personne ce
qui ne semble pas faire frémir le moins
du monde les bobos i

QUARTIER LATIN,
LUXEMBOURG,

JARDIN DES PLANTES

TOYO
17 rue Jules Chaplain 6e

Tel 0143542803
• De12h30a14hetde19h30a22h
• Ferme le dimanche midi et le lundi
• Prix moyen 70 €
if.uiiL7.ui Depuis qu il a ouvert cette
table décalée la presse gastronomique
ne tant pas d éloges sur Toyo
Nakayama ex cuisinier du fameux res

Le Mange Tout une carte vouée a la cuisine gasconne

euller du couturier Kenzo La cuisine
d auteur de ce brillant professionnel est
originale belle et pleine de délicates
saveurs nipponnes Lin conseil reservez
au comptoir1 Vous pourrez ainsi
observer a loisir Toyo et son equipe
pendant qu ils préparent votre repas
dans une cuisine tout en longueur et
entierement ouverte sur la sal le le
repas compte un nombre important de
mets qui figurent dans chaque menu
(un amuse bouche deux entrées deux
plats et un dessert par exemple pour
ie menu du soir a 89 €) Notre repas
nous a enchantes maîs apres avoir vu
passer devant nous la paella version
nipponne nous nous sommes promis
de revenir tres vite pour y goûter i
Menus a 39 € et 49 € au dejeuner 89 €
et 110 € au diner

LE MANGE-TOUT
82 rue Mazanne 6e

Tel 0143540211
• De 12 h a 23 h • Ferme dimanche
et lundi • Prix moyen 45 €
i IMI.MI Nous vous avions déjà parle
dans ces colonnes du décevant Pmxo
Saint Germain clone du fameux Pmxo

Tuileries ouvert par Alain Dutournier
double etoile au Carre des Feuillants
et également etoile au Trou Gascon
Toutefois beaucoup de touristes en
visite a Saint Germain des Pres pensant
que vu son nom Ic Pmxo était un ras
taurant exotique Alain Dutournier a
change son fusil d epaule et a renomme
son bistrot germanopratm Le Mange
Tout l lycomposeunecartevoueeala
cuisine gasconne D ou une nouvelle
visite des lieux Rien n a ete change au
decor s gne Alberto Bali toujours aussi
agréable dans un style epure juste
agrémente de quèlques tableaux
modernes avec en prime une façade
escamotable qui permet de transformer
la salle a manger en une vaste terrasse
des qu il fait beau Seule la laide
armoire a vm qui encombrait un com de
la salle a disparu On a conserve la
cuisine largement ouverte sur la salle
ce qui permet de voir I habile cuis nier
Fabrice Dubus virevolter des fourneaux
a la plancha pour mitonner une cuisine
aux accents aquitains particulièrement
réussie Nous avons apprec e laças
solette de ch pitons façon pibales au
gingembre frit chips d ail et piquillos
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(14 €) et surtout la grande assiette "tout
canard ' (25 €) composee de magrets
bien tendres et cuits rose, juste sou-
lignes d un jus corse, servis avec un
beau morceau de confit croustillant et
de cœurs du palmipède cuits a la
plancha Unmust1 Et si ce dessert figure
toujours a la carte, concluez votre repas
sur les exquises fraises Ganguette en
macaron pistache et sorbet fraises au
citron vert Riche carte des vins et joli
choix d'armagnacs

LAPÉROUSE
51 quai des Grands Augustins, 6e

Tel 0143266804
• De12hà14hetde19h30à22h
• Ferme samedi midi et dimanche
• Prix moyen: 100 €.

Laperouse le chef Antony Germani
donne un nouveau cap en cuisine.

ihM[tJB r-ncore un chan-
gement de propriétaire et même, plus
récemment de chef dans cette msti
tution parisienne qui a I image du
célèbre navire gouverne par Jean-
François de La Perouse, a failli plusieurs
fois faire naufrage1 Pourtant tout avait
bien commence pour ce restaurant
fondé en 1876, qui allait devenir un
veritable rendez-vous du gotha litteraire
et des têtes couronnées au XIXe siecle
La maison atteignait d'ai l leurs son
apogée en 1951 sous la houlette de
Topolmski en devenant triple etoile au
Michelin Les raisons du succes une
grande cuisine, un cadre d'époque
éblouissant et des petits salons reserves
aux dîners et soupers ga lan ts ! La
maison rénovée notamment avec la

creation d'une belle salle à manger à
I etage, a laisse sur les miroirs des
salons les noms des belles de l'époque,
qu'elles y gravaient a coup de diamant
Une tradition reprise par Kate Moss,
qui a "dedicace" le grand miroir du bar
au rez-de-chaussée On compte donc
sur Jerôme Chabanel a la tête du
Laperouse depuis deux ans pour tenir
fermement la barre Saluons l'arrivée
aux fourneaux de l'habile cuisinier
Antony Germani, disciple de Joël
Robuchon, qui signe une carte néo-
classique de bon aloi En témoigne l'im-
peccable foie gras de canard au citron
bio confit et brioche feuilletée a la fleur
de sel (39 €) l 'exquise côte de veau
façon Orloff rôtie au sautoir, escortée
d'une bonne purée inutilement aro-
matisée d'huile de truffe noire (58 €),
et l'incontournable souffle Laperouse
au praline noisette (23 €) veritable must
des desserts La cave de la maison
d'une belle richesse, vous permettra
avec les conseils du sympathique som-
melier Mehdi Zenzer, de trouver les vins
qui feront la meilleure escorte a votre
repas Menu a 115 € Menu a 58 € et
formule a 45 € au dejeuner en semaine

TAOKAINI
8, rue du Sabot, 6e

Tel 0142841836
• De12ha14h30etde19h30
à 22 h 30 • Ferme le dimanche
• Prix moyen : 50 €.
mi™» En associant un nom mil-
lenaire de la symbolique chinoise avec
un cadre d'inspiration moderne,
Christophe Dame ex-ambassadeur en
Asie de plusieurs grandes marques de
luxe et createur de ce restaurant ger-
manopratm, délivre un message clair
offrir aux plus fins palais, une cuisine
asiatique qui s'inscrive avec élégance
dans notre epoque Objectif atteint pour
cette nouvelle escale exotique au cadre
zen et epure tres élégante avec ses
tables de couleur ebene qui contrastent
avec le parquet en bois clair et le rouge
intense des plaques translucides
appliquees sur des murs gris clair Pour
mettre en scene une cuisine chinoise
revisitee avec precision Christophe
Dame a fait appel a Tien-Dat Au habile
cuisinier qui of f ic ia i t autrefois au
Madame Ly, pres de la place des Ternes
On peut d'ailleurs le voir virevolter du
four au wok dans sa cuisine aux parois
vitrées, ou il prépare des mets épures,
epices-justecommeil faut-etd une
rare finesse Goûtez ses exquis raviolis
style gyoza (10 €), puis le bceuf loc lac
(27 €), version maison d'un grand
classique de la cuisine vietnamienne,
réalise ici avec du filet de bœuf qui fond
presque dans la bouche sur des notes
légèrement epicées un vrai bonheur
Menus a 22 € et 27 € au dejeuner

;' r

ALLARD ENTRE
DANS LA GALAXIE DUCASSE

Veritable institution bistronomique, ce restaurant
connu dans le monde entier avait vécu ses plus
grandes heures de gloire a I epoque de Marthe, puis
de Fernande Allard Apres être passe entre les
mains de Claude Layrac, ce bistrot vient d'être

repris par le célèbre cuisinier Alain Ducasse, qui collée
lionne et fait revivre avec succès les plus grandes adresses
parisiennes comme Benoît, Aux Lyonnais, Rech Et e est
très bien C'est finalement toute la memoire du Paris gour-
mand qu'il défend ainsi Chez Allard on ne cache rien la cui
sine est largement ouverte et fait face a la porte d'entrée
Ce qui permet de voir Laetitia Rouabah, brillante disciple
de Ducasse, s'activer aux fourneaux avec la complicité de
Didier Reminet, cuisinier historique de la maison Alors ms
tallezvous dans l'une des deux salles style retro, et rega

lez vous avec les grands clas-
siques signes Allard, comme
les impeccables œufs cocotte
aux champignons et
mouillettes aillées (14 €), puis
les incontournables cuisses
de grenouille façon Fernande
Allard (39 €) ou ce canard de
Challans aux olives (32 €) qui
joue les stars à la carte Maîs
si le civet de lievre figure parmi
les plats du jour, n'hésitez
pas1 ll était parfait avec sa
sauce giboyeuse et bien one

tueuse Les desserts sont de la même veine, avec par
exemple un parfait savarin (généreusement1) accompagne
de crème fouettée et de rhum (la bouteille est même posée
sur votre table) Comme le service pilote par Eric Bonneau,
habile directeur de la galaxie Ducasse, est impeccable, le
succès est assure Bien entendu, les touristes s'y pres-
sent, maîs l'on y croise également de vrais Parisiens comme
Pierre Mazeaud ou Claude Brasseur qui vient en voisin A
(re(découvrir i Menu a 34 € hors boissons au déjeuner

Allard
41, rue Samt-Andre-des-Arts, 6e Tél 0143264823
• De 12ha 14h et de 19h à 22h« Ouvert tous les jours
• Voiturier au dîner • Prix moyen : 60 €.

M
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Luisa Maria une belle collection de pizzas classiques
et de délicieux antipasti, le tout a des prix raisonnables

LUISA MARIA
12 rue Monsieur le Prince 6e

Tel 0143296249
• De12ha14h30etde19h30
a 23 h 30 • Ferme le dimanche
• Prix moyen 30 €
i"-"U''i Unanimement plebiscite par
les amateurs de pizzas le restaurant
Maria Luisa de la rue Marie et Louise
pres du quai de Valmy vient d ouvrir une
annexe du nom de Luisa Maria a
quèlques metres a peine du jardin du
Luxembourg Dans une grande sal le
pleine de caractère au decor vintage
avec des petites tables en bois et de
jolis luminaires on peut y déguster une
collection de pizzas classiques (caprese
vegetanana di parma ) blanches
(rucola bresaola ) et calzoni Ces
pizzas dignes de Naples peuvent être
accompagnées de délicieux antipasti
ou substituées par des pates faites
maison La bonne nouvelle des tarifs
tout a fait raisonnables pour le quartier
-entre 10 et 15€ la pizza soit 20 a
25 % moins cher que chez Pizza chic de
la rue Cassette que nous apprécions
beaucoup Le service est agréable et la
clientele tres rive de gauche Autre

atout une dizaine de tables est installe
le long du trottoir alors que le soir un
petit salon au premier etage permet de
boire I apéritif entre amis Un regret'
Malgre la pâte legere et croustillante
le pizzaiolo a la main un peu lourde avec
I huile d olive Malgre tout Luisa Mana
est I une des adresses les plus sympa
thiques de cette rentree 2013

ES
91 rue de Grenelle 7e

Tel 0145512574
• De12ha14hetde20ha21h30
• Ferme dimanche et lundi
• Prix moyen • 65 €
i»iW.ii'M< Fime | epoque ou les cui
smiers japonais jouaient les seconds
rôles a I ombre de nos plus grands chefs
Aujourd hui ils partent a la conquête

Es Takayuki Honjo et sa cuisine
française tres actuelle

de Paris en ouvrant des restaurants qui
mettent a I honneur la gastronomie
française avec un regard tres actuel
Ainsi apres Kei Kobayashi installe dans
son restaurant eponyme ou plus
récemment Katsuaki Okiyama a I Abri
e est au tour de Takayuki Honjo de se
lancer dans I arene Ce jeune chef arrive
a 20 ans a Paris par passion pour notre
cuisine a mis tous les atouts de son
côte en se constituant déjà un CV en
beton d abord I ecole Ferrand! puis
I Astrance avec Pascal Barbot le Petit
Nice de Gerald Passedat a Marseille
le Mugaritz en Espagne et enfin le
Noma au Danemark Que des grands
noms de notre epoque Lin bri l lant
parcours conclu par I ouverture de son
propre restaurant au cœur du beau 7e

ou il nous accueil le dans un cadre
albâtre du sol au plafond Au Es le
ca dans le langage freudien-comme

le veut la tendance actuel le pas de
carte maîs des formules qui proposent
de quatre a huit assiettes bien mises
en scene selon le marche et I humeur
du chef Alors au gré des jours vous
pourrez peut etre apprécier une soupe
de maîs lait d amande et jasmin delà

barbue a I emulsion de crevettes grises
endives caramélisées et huile de
combawa du pigeonneau sauce cacao
asperges vertes et sauvages le tout
presente dans un bel esprit graphique
et epure Les desserts séduisants
comme la gelée de framboises et fraises
des bois sont signes par Yukiko Sakka
habile pâtissière qui a fait ses classes
chez Pierre Gagnaire Une table for
cément a decouvrir a condition de
s armer de patience ll n y a que vingt
couverts Et ça se bouscule au portillon i
Menus a 45 € (a midi) 65 € et 85 €
en B ou 8 services a 75 € ou 95 €

ROSE BAKERY TEA ROOM
Le Bon Marche Rive Gauche
2e etage 24 rue de Sevres 7e

• De 10 h a 19 h • Ferme le dimanche
> Sans réservation
sniMMMi La Rose Bakery Tea Room
est aujourd hui ce qui se fait de mieux
dans le registre bio healthy a Paris
Lunivers tres simple et bric a brac des
du concept Rose Bakery avec murs en
beton et cagettes de legumes laisse
place ici a un decor tres Rive gauche
signe Emilie Bonaventure avec pe mure
blanche grandes fenêtres et tables
design Sur un ilot central on retrouve
les incroyables pâtisseries anglo ame
ricames de la maison délicieux scones
muffms tartes aux fruits carrot cakes
A midi on peut également y déguster
d excellentes tourtes salades et risotto
100% bio Pour aller jusquau bout de
la dietetique vous accompagnerez votre
repas d un jus de legume bio epmard
avocat concombre pomme verte Bref
un sans faute malgre la forte affluence
le samedi Une bouffée d oxygène en
terme d offre dans un quartier trop connu
pour ses tables bourgeoises et sans
relief Et la plupart des desserts sont en
vente a emporter Dans Paris d autres
adresses pour succomber a Rose Baker/
au 30 rue Debelleyme dans le 3e

46 rue des Martyrs dans le 9 et au
10 boulevard de la Bastille dans le 12e
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114 FAUBOURG *
Au Bristol 114 rue du Faubourg
St Honore 8e Tel 0153434444
• De 12h a 14h30 et de 19h a 22h30
• Ferme le samedi et le dimanche
midi» Voituner'Prix moyen 100 €

114 Faubourg brasserie chic
et contemporaine de l'hôtel Bristol

La Le 114 Faubourg au
decor floral et colore est la brasserie
contemporaine chic de I hôtel Bristol
Plebiscite par cette belle clientele le
114 Faubourg rencontre un succes
mente La carte d Eric Desbordes
supervisée par Eric Frechon propose
une cuisine d une fraîcheur exemplaire
a I instar de la soupe d artichaut
poivrade emulsion a la truffe des Saint
Jacques rôties lentilles vertes du Puy
au jus de truffe ou de la joue de veau
braisée au v n rouge lingeries maison
a la creme de truffe blanche sans
oublier les desserts merveilleux biscuit
mi cuit au chocolat creme glace au cafe
et baba au vieux rhum brun Sous la
houlette de son directeur de sal le
Patrice Jeanne le 114 Faubourg offre
un service digne du palace efficace et
personnalise selon I attente de chacun
Les hommes d affaires presses seront
ravis de dejeuner en une heure tandis
que le soir le 1 14 se transformera en
ecrin romantique Les amateurs de vins
ont rendez vous chaque premier lundi
du mois pour une soiree œnologique
mettant a I honneur des vins peu
connus sélectionnes par Marco
Pelletier le célèbre chef sommelier du
palace Au dejeuner un menu a 52 €

LAZARE
Parvis de la Gare Saint Lazare 8e

Tel 0144908080
• De 7h30 a minuit» Ouvert tous les
[ours « Voituner • Prix moyen 40 €
» im.wi Si I idée d aller dejeuner ou
dîner dans la galerie commerciale de la
gare Saint Lazare peut dérouter la repu
tation de la cuisine d Eric Frechon chef
triplement etoile du Bristol sert de leco
motive dans ce desert gastronomique
Depuis son ouverture pas un magazine
n a manque d en parler et le restaurant
affiche complet midi et sûr Eric Frechon
et ses partenaires ont eu la bonne idée
de concevoir une carte gourmande et
accessible et de demander a la deco
ratrice Karine Lewkowicz de creer un
cadre contemporain adapte a tous les
rythmes de la journee Objectif atteint
avec une salle a manger ou le bois do
mme un bar un espace lounge pour se
reposer dans de profonds canapes en cuir
noir et même un com épicerie ou acheter
des produits sélectionnes ou estampilles
Eric Frechon Dans I assiette un sans faute
du début a la fm Bemarquable assiette
de fruits de mer apprêtes de différentes
façons Tartare de bceuf escorte de
pommes paille et de roquette cabillaud
roti sauce vierge et salade de tetragone
mi cuite tiennent toutes leurs promesses
comme les succulents mini babas au
rhum Lin semainier a prix fixe (18 €)
egrame quenelles de brochet le lundi
foie de veau le mardi brandade de morue
le vendredi Victime de son succes le
Lazare offre un service courtois maîs
encore un peu lent quand il s agit de
prendre le tram ! Le Lazare a tout pour
devenir I un des must des Parisiens

MISS KO
49 51 avenue George V 8e

Tel 0153678460
• De12ha14h30etde19ha1h
• Ouvert tous les (ours
• Prix moyen SO €
EQ2HQ2S1 Ce spot gourmand cree par
Claude Louzon est sûrement I une des
plus belles réussites de Starck Immense
la maison aligne a I entree un petit com
salon puis sur le cote droit un bar suivi
d une gigantesque et haute table d hôtes
de 26 metres de long incrustée d ecrans
tele ou défilent des emissions japonaises
En face le long d un mur en beton gris
anthracite on découvre un impres
sionnant alignement de tables et de
chaises en formica Une superbe fresque
de David Rochlme de grandes armoires
en aluminium et même une théière lampe
créent une ambiance unique L habile cui
smier Fabrice Monot a compose avec brio
une carte de spécialités nippo asiatiques
alignant une agréable soupe coco et
crabe cake au curry rouge voire une
exquise meringue moelleuse en guise de
dessert Brunch a la carte le dimanche

ON EST "TOUS CELEBRES" A
LA PETITE MAISON DE NICOLE

ntemporel spot branche ou se retrouve depuis des decen
nies le Tout Paris des affaires de la presse de la pub et du
show biz le célèbre Fouquets s offre une double vie en
2013 en se transformant au diner en Petite Maison de
Nicole cote avenue George-V Et il n y a pas que la carte qui

change1 Une veritable métamorphose se joue I apres midi
avec un nouvel habillage pour les tables et les cha ses sur
le dossier desquelles on peut lire la mention Tous célèbres
ici Alors au dîner place a la Cuisine Nissarde de Nicole Rubi
celebnssime restauratrice niçoise qui a compose une carte ou
figurent ses plus grandes spécialités Elles sont parfaitement
mises en scene par le talentueux chef Jean Yves Leuranguer
MGF et ex-disciple de Christian Willer a la Palme d Or a Cannes
Ici ce sont d abord les clients qui ont du talent Si vous aimez
les ambiances people vous ne serez pas déçus Beyonce
Catherine Deneuve Jay Z Daniel Auteuil Robin Thicke Jean
Paul Gaultier Tout le gotha international semble s etre donne
rendez vous au Fouquet s En tout cas et comme nous vous
aimerez les remarquables artichauts violets en salade et
anchoiade (18 €) le thon cuit rose comme un tournedos (42 €)
le typique osso bucco pomodoro (48 €) ou le délicieux tira
misu maison (17 €) Si vous voulez goûter un peu de tout en
une seule fois choisissez le genereux menu dégustation de Nicole
(72 €) e est top1 Du jeudi au samedi e est ambiance musi
cale avec un DJ et un quatuor de chanteurs et musiciens dans
un registre tres actuel Un service impeccable une carte des
vins pour toutes les soifs et toutes les bourses et une ambiance
chicos confirment s il en était encore besoin I excellente repu
talion de la maison

La Petite Maison de Nicole
46 avenue George V 8e Tel 0140696088
• De 20h a minuit-Ouverttous les jours
• Voituner • Prix moyen 90 €
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NOUVEAU

MARLOE:DES PLATS
QUI ONT DE BONS ARÔMES

Ne vous perdez pas en conjectures sur I origine
du nom de ce bistrot il s agit juste de I ana
gramme de L Arôme restaurant voisin et etoile
au Michelin qui appartient également a Eric
Martms et Thomas Boullault Ici ces deux remar

quables professionnels de la restauration ne chassent pas
les etoiles Leur ambition est juste de délivrer un del deux
message gourmand dans une ambiance agréable et autour
d une assiette de qualite Objectif atteint déjà cote deco Le
cadre chic maîs décontracté mêlant des couleurs rouge et
bleu assez vives des tables en bois ceinturées de metal
avec en prime au centre de la salle une sorte d autel albâtre
ou trône une machine a trancher le jambon de belotta
Même réussite cote carte grace a la cuisine de I habile
chef Jerome Salmagne ex second de Thomas Boullault a
I Arôme Nous n avons pue du bien a dire des queues de gam-

bas en penko escor
tees d une mous
selme Dubarry et
d un caramel kikko
man/c i t ron vert
(16 €) puis de la
parfaite et tendre
piece de bceuf black
angusaujus au cas
sis (29 €) servie

avec une tres bonne purée maison En guise de dessert nous
avons choisi une succulente tarte a I ananas et sorbet pma
colada ce qui nous a permis d échapper aux (trop) nom
breuses verrmes qui étaient a la carte ce jour la En tout cas
la maison a déjà beaucoup de succes avec des déjeuners
qui reunissent de nombreux employes et de cadres des
bureaux du quartier Le soir e est plus calme la maison se
prêtant alors parfaitement aux diners en tete a tete ou
entre amis Les fumeurs comme les adeptes des repas en
plein air apprécieront les agréables terrasses en façade dont
une avec chauffage

Le Marloe
12 rue du Commandant Riviere 8e

Tel 0153764444
• De 12 h a 14H30 et de 19H30 a 22h30 • Ferme samedi
et dimanche • Voituner • Prix moyen 50 €

LA SCENE
A I hotel Prince de Galles
33 avenue George V 8e

Tel 0153237850
• De12ha14h30etde19h30
a 22 h 30 • Ferme samedi midi et
dimanche • Prix moyen 110 €

Aimiia Le restaurant de
hotel Prince de Galles apres deux ans
de travaux est superbement mis en
scene par le décorateur Bruno Borr one
On aime en particulier la grande cuisine
centrale en marbre blanc coiffée d un
rideau en cristal de Murano totalement
ouverte sur une salle a manger ou les
tables en marbre de Carrare et les
sièges en cuir blanc contrastent avec
les tons boises des murs Un cadre sur
prenant vraiment tres chic maîs pas
guindé pour deux sous On a adore i
Stephanie Le Quellec brillante lauréate
de Top Chef 2011 en est le chef
executif Cette cuisinière d une trentaine
d annees a b en retenu les leçons de
ses maîtres Philippe Legendre et
Philippe Jourdm Elle signe une carte
ou tout fait envie Nous vous conseillons
le remarquable menu en quatre services
a125€ On a apprécie une jol ie entree
autour de I œuf (36 €) constituée du
jaune juste tiède accompagne d as
perges vertes et de morilles fraîches
puis un délicat turbot sauvage cuit a
I os (58 €) servi avec de I artichaut des
ecrevisses et un jus crémeux et capiteux
ponctue de noisettes du Piémont
L impeccable ris de veau (56 €) servi
b en dore s associait a merveille avec
des asperges blanches et une or gmale
mousseline de dattes Les fraises des
bois (22 €) accompagnées de rhubarbe
pochée a la f leur d oranger et d un
feuilletage caramélise montraient tout
le talent du jeune pâtissier Yann
Couvreur Joli choix de vins conseilles
par le sommelier Philippe Marques et
service eff cace parfaitement p lote par
Pascal Lune des plus belles nouveautes
2013 Menus a 60 € (dejeuner) 125€
et 165 €

4l) rooms
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OPÉRA, PIGALLE,
MONTMARTRE,

GRANDS BOULEVARDS

LE GARDE TEMPS
19 bis rue Pierre Fontaine 9e

Tel 0981485055
• De 12 h a 14 h et de 19 h a 23 h
• Ferme samedi et dimanche
• Prix moyen 32 €
nni.Miia nouvelle equipe qui a repris
ce bistrot sympa a su appliquer la bonne
formule pour redonner du tonus a la
maison qui affiche désormais complet
au quotidien ll est vrai que Marc
Rosenzweig et Benoit Gauthier toujours
aux commandes du fameux Grand Pan
sont de sacres pros et ont insuffle une
ame a cette escale bistronomique Une
maison au cadre chaleureux avec une
salle a manger tout en longueur des
murs en pierres apparentes ou en
briques rouges et tout au fond une
cuisine largement ouverte sur la salle
Au programme que du bon et du pas
cher du tout grace a une carte a prix
f ixes 8 € pour les entrées et les
desserts 16 € pour les plats dans un
registre classique revisite tres réussi
Une veritable affaire pour se régaler
par exemple d un saumon marine a la
cardamome agrémente d une purée de
cresson et de creme acidulée puis d un
joli foie de veau tranche bien épais et
servi légèrement rose avec une mous
selme de pommes de terre a la graine
de moutarde et enfin d un excellent
feui l leté aux pommes et glace au
caramel a la fleur de sel Comme
I ardoise de la maison change fre
quemment on peut même y revenir
souvent sans risque de lassitude ce qui
ne manque pas de faire le bonheur dè
la clientele tres parisienne qu affec
tienne déjà cette bonne maison Une

BURGUNDY

HOTEL-PISCINE-SPA
6-8, rue Duphot - Paris V"
Tél. : 00 33 (1)42 60 34 12
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Le Garde Temps, une valeur sûre
du quartier Blanche-Pigalle

carte du jour pimente le tout avec des
mets encore plus raffines comme cette
succulente fricassée de morilles cou-
ronnée d'un espuma aerien ou ce ris de
veau rôti au beurre demi-sel et legumes
du moment Une valeur sûre du quartier
Blanche-Pigal le qui détonne avec
bonheur des adresses a touristes des
environs Tres belle carte de jol is crus
de proprietaires et de vins naturels
Formulée 19€

PRÉMICES
24, rue Rodier, 9e

Tel 0145268626
• De12h15a14h30etde20ha
23 h 30. • Ferme samedi, dimanche et
lundi midi. • Prix moyen : 50 €.
tiwijMH* Diplôme d'HEC avant de tra-
vailler chez Morgan Stanley, Alexandre
Weill ii avait qu une passion la cuisine!

Alors un jour, il entreprend des etudes
de cuisinier CAP a Ferrandi, puis
passage aux fourneaux de quèlques
grandes tables comme Troisgros le Ritz,
la Bigarrade ou Apicius Et le voila a la
tête de ce restaurant au cadre cossu et
confortable ou il signe une carte
d auteur réalisée a quatre mains avec
Alexandre Kerbouz ll a confie a Laetitia
Ferreira, jeune souriante et tres com-
pétente sommeliere la responsabilite
de la salle et la gestion d'une carte des
vins remarquable qui ne compte pas
moins de 200 references Côte plats,
choisissez sans hésiter le menu a 48 €
(ou 53 € pour la version queue de
homard europeen en guise de plat) qui
donne la possibi l i té de piocher a sa

guise dans toute la carte Choix certes
un peu limite, maîs plaisir assure avec
l'agréable bouillon a la mode thaï et ses
sushis de pattes de homard (15 €), le
persillé de bœuf sauce béarnaise (25 €]
et le paris brest maison (12 €) Une
bonne adresse dans un quartier ou les
restaurants fréquentables ne pullulent
pas Formule a 24 €au dejeuner

LE BRAINVILLE
36, rue Condorcet, 9e

Tel 0950912174
• De 12h a 15h et de 19h a 23h30
• Ferme le samedi midi
et le dimanche • Prix moyen : 37 €.
K«I.TJJM< Prenez Philippe Baranes
déjà auteur de beaux succes de la bis
tronomie parisienne et Karim Habibi,
scientifique de formation maîs passionne
de gastronomie, tous deux aux com-
mandes de la maison Ajoutez Romuald
Sanfourche jeune cuisinier hypercreatif
au passe déjà éloquent Agitez le tout et
vous obtenez ce restaurant décale Outre
la deco tres mode (sol en beton cire murs
orange vif grand bar convivial et cuisine
largement ouverte sur la salle), c'est
surtout côte carte que ça décoiffe Ici
on oublie les notions d'entrée ou de plat
tout étant propose en raciones (sic i),
genre tapas XL Autre originalité tout,
ou presque, est cuit sur la plaque d'un
grand four chauffe a la braise Une
methode encore médite a Paris
excellents oursins en coque aux saveurs
bien iodées (9 €), magret des Landes
flanque d'epinards et de shntakes
finement éminces (12 €) ou amusante
creme d avocat, accompagnée d une
exquise boule de meringue farcie de
creme glacée banane passion (7 €)
Reste que cette technique de cuisson a
ses limites et qu il n est pas facile par
exemple, de faire fondre le gras de la
peau du magret de canard Maîs une
cuisine d'auteur qui se décline au quo-
tidien, ça expose forcément a de petits
bémols L'essentiel est que l'on passe
un bon moment dans ce nouveau spot
branche Formule bento tres abordable
a 15€ au dejeuner

LA RÉGALADE
CONSERVATOIRE
Restaurant de l'hôtel de Neil
7-9, rue du Conservatoire, 91-
Tel 0144838360
• De 12 h a 14h30 et de 19 h à 22h30
• Ferme samedi midi et dimanche.
• Voiturier • Prix moyen. 35 €.
ri m,tu i Annee apres annee, Bruno
Doucet essaime ses restaurants La
Régalade dans la capitale Apres avoir
repris cette institution créée par Yves
Camdeborde puis ouvert la Régalade
Saint Honore, le chef installe ses
fourneaux dans le cadre original de
I hôtel de Neil dans le 9P arrondis-

'f,-* «Kf' F rt

$5''"

La Mère Denis: clientele de bobos assidus et adeptes de plats plutôt classiques.

sèment Si les proprietaires de ce tout
nouveau boutique-hôtel ont confie la
decoration a Jean-Michel Wilmotte
- connu pour son design epure géné-
ralement aux antipodes des decors de
bistrots - ils ont néanmoins tenu a offrir
a cette nouvelle Régalade un certain
charme avec un sol en damier noir et
blanc et des tables en bois Fort heu-
reusement on échappe a un restaurant
d'hôtel aseptise de plus! A La Régalade
Conservatoire, on retrouve une formule
éprouvée avec un menu entree-plat-
dessert au prix imbattable de 35 €, un
tarif dont devraient d ailleurs s'inspirer
d autres restaurateurs parisiens ! Apres
la fameuse terrine servie a discrétion
les entrées au nombre de cinq - dont
des gambas sautées au piment
d'Espelette - et les six plats au choix
- dont une selle d agneau a la polenta
et legumes de pays - sont des refe-
rences dans le registre de la bis-
tronomie Les desserts, à l'instar du
fameux riz au lait, sont aussi réussis
que les plats Quant a la clientele, que
dire si ce n'est un mix entre bobos du
9e, clients de l'hôtel et "bistronomes"

La Régalade Conservatoire.
son chef Bruno Doucet.

LA MERE DENIS
75, rue du Faubourg-Saint-Denis,
10e Tel 0951462999
• De12ha14h30etde19ha23h
• Toujours ouvert • Prix moyen : 35 €.
ïffiL£23 Apres la Bastille, Oberkampf
et Memlmontant, le boboland de l'est
parisien poursuit sa progression en
glissant vers le quartier du Faubourg
Saint-Denis, ou les adresses bistrono-
miques se multiplient a l'envi Maîs ne
vous y trompez pas, malgre ce nom un
rien franchouillard evocateur d une
fameuse publicite des seventies, c'est
une adresse actuelle, avec une terrasse
tres courue aux beaux jours A l'arrière,
un mini-bar plante dans une salle à
manger un peu déstructurée qui oppose
un mur bleu tendre constelle d'affiches
retro a un autre en carreaux de faïence
noir et miroirs Le sol est en bois brun a
larges lattes avec un com en carrelage
a I ancienne Les tables en bois clair sont
ceinturées par de confortables ban
guettes ebène ou des chaises bistros
A la carte, on la joue plutôt dans un
registre classique, avec du "pas mal"
comme les agréables œufs mayonnaise
a I ancienne (6 €), ou un crumble aux
pommes tres "fruité" (7 €), du pas top",
comme le merlan de bceuf poêle
pommes frites (15 €) - un morceau de
viande dit du boucher-quelconque qui
ne nous a pas emballes, et aussi du "très
bien" comme cette superbe côte de
cochon pate negra et pommes grenailles
(18 50 €) une côte épaisse, tres grasse
vu ses origines, avec des parties maigres
succulentes demandez quand même a
ce qu'elle soit cuite a point elle n'en
sera que meilleure Une adresse donc
tout a fait recommandable, que ce soit
pour prendre un verre entre amis, comme
pour un sympathique repas sans se
ruiner La maison a déjà trouve son public
avec une belle clientele de bobos qui
fréquente ce bistrot avec assiduité
Formule de 15 à 18 € au dejeuner
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NOUVEAU

IE!il

PRIVÉ DE DESSERT, UN LIEU
DE HAUTE GOURMANDISE

Prive de dessert ce qui peut etre une menace pour
les enfants pas assez sages est devenu grace a
Sephora Nahon une promesse de bonheur ludique
et gourmand Bien qu ayant fait une ecole de com
merce cette jeune entrepreneur avait envie d ouvrir

un restaurant ou les mets sera ent détournes et déguises
- de I entree jusqu au dessert - en pâtisseries Une vraie
gageure finalement assez réussie et bien mise en scene par
le jeune chef François Cresp En tout cas ça fait le buzz
Beaucoup de djeuns (et même de plus ages1) sont au ren
dei vous de ce bistrot au look décontracté avec des tables
en fer et tout au fond un mur de briques laque blanc En
guise d entree nous avons goûte I eclair cocktail fourre de
gambas de lartere d avocat et d agrumes escorte d une sauce
pequillos (12 €) Fun et agréable1 Si vous aimez les bur
gers commandez un saint honore burger des petits choux
en couronne fourres de mini burgers au cheddar Vraiment
bien vu et même bon selon nos voisins De notre cote
nous avions opte pour le nougat de poulet et gateau de riz
facon risotto (15 50 €) La illusion est presque parfaite
ce plat genre flan au poulet truffe dè pistaches fruits secs
étant presente sous forme d un palet blanc Au gout e est
assez plaisant maîs I ensemble est un peu mou et on aime
rail bien sentir quelque chose croquer sous la dent Le
gateau de riz qui I accompagnait était un peu sec et

n avait qu une lointaine parente avec un risotto Le meilleur
était finalement a venir a I heure du dessert (dont nous ne
nous sommes pas prives') avec une succulente pavlova a

<m la meringue bien souple
au centre généreuse
ment coiffée de bonne
creme fouettée (8 €) On
en redemande ' Une
adresse a decouvrir car
e est vraiment amusant
inedit et pas tres cher

Prive de dessert
4 rue Lallier 9e

Tel 0145268443
• De19ha23h-Ferme
dimanche et lundi
• Prix moyen 35 €

ABRI
92 rue du Faubourg Poissonniere
10e Tel 0183970000
• De 12h a 14H30 et de 19h a 22h30
• Ferme dimanche et lundi soir
• Prix moyen 3850C
tiuwMna Tout le monde en parle Et
pourtant bien peu de gourmands ont déjà
pu dîner a I Abn normal la salle fait a peine
une vingtaine de couverts Alors un conse I
s vous voulez decouvrir ce nouveau spot
parisien attendez le premier jour du mois
pour téléphoner et reserver votre table pour
les semaines suivantes Autrement e est
mission impossible! Un succès fou donc
pour ce restaurant qui ne fait pourtant r en
pour etre remarque sa façade bleu vif
encadrée de murs grisâtres reste anonyme
a I mage de la salle a manger simple et
proprette avec ses tables et ses chaises en
bois son centre étant occupe par une
cuisine totalement ouverte Aux com
mandes Katsuaki Okiyama super chef
d or gme japonaise forme dans de grandes
maisons comme Robuchon Taillevent et
en dernier lieu a I Agape Substance
associe avec Ryo Monshita qu officie en
salle Et pour viatique d un superbe voyage
gourmand un unique diner dégustation
surprise a seulement 38 50 € Un prix

presque incroyable pour un remarquable
diner compose de trois entrées d un
poisson d une v ande et d un dessert Et
tout ce qu est sen/ est vraiment bluff ant
du n veau des meilleurs restaurants de Paris
Nous n avons que du bien a dire de la deli
cieuse mise en bouche composee de crabe
frais de fines rondelles de navet etd un fin
sabayon de I exquis duo de noix de Saint
Jacques juste snackees et cuites a la per
fection escorte d une émulsion de carotte
et d un espuma de cerfeuil du parfa t
tronçon de lotte et topinambour du délicat
agneau de lait grille sewi légèrement rose
avec poireaj crayon navet et rutabaga le
tout rehausse par un jus capiteux comme
du succulent gateau au chocolat qu fermait
le ban en fanfare avec sa glace au chocolat
et ses tuiles croquantes Sûrement la
meilleure et la plus délicieuse affaire de
Paris a I heure actuelle Formule sandwich
a 13 € et menu a 22 € au dejeuner

JEANNE B
61 rue Lepic 18e

Tel 014251 1753
• De 9 h a 22h30 • Ouvert tous
les jours • Prix moyen 30 €
i iviiMt Tel Midas Frederic Hubig
transforme tout ce qu il entreprend en
pépites d or Apres Astier Cafe Moderne
Jeanne A Sassotondo voici que ce
sériai entrepreneur a gravi la rue Lepic

dans le Montmartre non touristique pour
planter son tout nouveau Jeanne B Cette
derniere adresse bénéficie des mêmes
ingrédients ayant contribue au succes du
Jeanne A un cadre contempora n et cha
leureux des petits plats de qualite un

Jeanne B une épicerie qui fait aussi
restaurant ou vice versa '

espace de vente a emporter un service
efficace et une grosse dose de profes
sionnalisme On pourrait d ailleurs dire
que le Jeanne B est le restaurant épicerie
dans toute sa sp lendeur 'S i ici les
grandes baies vitrées et le bleu de la
façade du Jeanne B le différencient de
sa grande sœur la carte déroule les
mêmes classiques de délicieuses
terrines le veritable jambon de Pans le
poulet pattes noires a la broche le gigot
d agneau de lait des Pyrenees des tourtes
faites maison ainsi que le croque
homard Autre originalité le vm servi
au verre provient d un magnum ou d un
jeroboam L autre tour de force de Frederic
Hubig est de pratiquer des pr x legers
avec une formule a 15 € le midi et des
menus a 19 € et 23 € Apres ce bon
repas on n oubliera pas de passer par
I épicerie traiteur histoire de prolonger
cette délicieuse exper ence chez soi

LES TANTES JEANNE
42 rue Veron 18e

Tel 014251 1421
• De12ha15hetde19ha23h30
• Ouvert tous les jours
• Prix moyen 45 €
' im.Mi On avait connu Octave
Kasakolu a I epoque ou il tenait le res
taurant Marguerite sur un autre versant
de la Butte Montmartre Avec sa
compagne Laetitia Rioult il vient de
déménager au cœur des Abbesses a
quelque pas de la fameuse rue Lepic
Ici pas de deco tendance ou arty maîs
un vrai cadre bistrotier chaleureux
comme tout avec ses tables en bois clair
ses banquettes rouges capitonnées ses
canapes Chesterf leld et toute une col
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laction de chaises dépareillées a la Andy
Warhol Une deco sympa et sans-façon,
qui met les clients a leur aise Bien que
forme a l'école du grand cuisinier Henry
Faugeron, le patron a choisi de privi
legier les viandes, en proposant une
belle diversite de morceaux choisis issus
des meilleures races bovines Une
véritable aubaine pour les amateurs de
grillades, qui peuvent ainsi mettre en
compétition une entrecôte issue de race
limousine black angus ou même wagyu
façon Kobe Apres une terrine de foies
de volaille au piment d'espelette (9 €)
e est d'ail leurs cette belle entrecôte
wagyu (49 € les 200 g) pue nous vous
recommandons Certes e est une viande
assez chere, maîs il faut savoir qu'il s agit
la de bœuf nourri aux céréales et qui est
même en principe, masse a la mam pour
donner a la viande plus de tendreté et
de persillé [essayer e est l'adopter
et la maison commence a se faire une
belle clientele de Parisiens pur jus,
amateurs de bonnes viandes A l'heure
du dessert optez pour la compotee de
fraises au citron (9 €) qui conclura votre
repas sur une agréable note de fraîcheur

RESTAURANT PIERRE
SANG IN OBERKAMPF
55, rue Oberkampf, 11e

Tel 0148071204
• D e 1 2 h a 1 4 h 3 0 e t d e 1 9 h
à 22h30 • Sans réservation
• Ferme samedi midi, dimanche
midi et lundi • Prix moyen : 35 €.
' IMI.MI Les fans de Pierre-Sang Boyer
brillant finaliste d'origine sud coréenne

de l'émission Top Chef 2011 sur MB,
s'étaient réjoui lorsqu'il avait ouvert
son propre restaurant en juin 2012 On
serait d'ailleurs davantage tente de qua-
lifier son etablissement de table d'hôtes
avec, de plam-pied, une sorte de bar a
manger campe devant la cuisine ouverte
et deux grandes tables au sous-sol ou
I on s'installe a la bonne franquette avec
d'autres convives dans un cadre de
bistrot tendance et epure Des son
ouverture, l'endroit a ete pris d'assaut
par les bobos du quartier, les curieux
en tout genre et bien entendu les sup-
porters de Pierre-Sang Ce dernier, tres
accessible va bien volontiers au contact
de ses clients serrant quèlques mains
par ici, commentant son plat par-là
devisant même, un verre de vm a la
mam, avec ses nouveaux aficionados
une fois le service termine Du côte de
l'assiette, le registre est résolument
bistronomique maîs servi en mim-
portions façon tapas (environ 5 € l'as-
siette), ce qui permet d'apprécier en un
même repas une large palette de mets
assez créatifs, comme un granité de
tomate, basilic, huile d'olive (excellente)
et mortadelle, un émince de bœuf,
sauce soja, piment cacahuètes et
pétales d'ail frit, ou encore une queue
de bœuf braisée avec girolles et polenta
Bons desserts également maîs que l'on
aurait aime un peu plus expansifs, a
I image du reste Tres belle selection
de vins au verre a prix raisonnables,
bien commentes par le jeune res-
ponsable de salle Maxime Guignard (un
ancien de chez Gagnaire et Alleno) Au
déjeuner, menu a 20 €, 25 € et 35 €
selon son appétit (2, 3 ou 5 plats) Le
soir, formule a 35 € en B plats si l'on
vient entre 19 h et 21 h 30, en 4 plats a
partir de 21 h 30 Attention, la réser-
vation étant impossible, mieux vaut
venir tôt ou en fm de service ! Si I on
vient a plus de six, il est préférable de
prendre contact avant

NOUVEAU
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MADAME SHAWN,
ESCALE THAÏ DANS LE 11E

Nee en Thailande, Madame Shawn a travaillé dans
quèlques uns des plus grands restaurants thaïs de
Pans apres son arrivée en Rance, avant de se mettre
a son compte Le succes a ete immédiat Aujourd hui
pas moins de huit restaurants a son nom a Pans,

dont ce petit dernier, ouvert en lieu et place d'une table reunion-
naise qui n'avait pas su trouver son public Pour mettre tous les
atouts de son côte, elle a demande a Charles Zana de signer
le decor de sa nouvelle maison Une bonne idée Ce talentueux
décorateur a compose un espace a I exotisme mesuré, ponc-
tué de touches dorées Les néons colores, qui courent au pla-
fond, rappellent I esprit de I eclairage traditionnel des bistrots
de Bangkok Charles Zana a aussi cree le mobilier banquettes
et sièges en bois exotique fonce, tapisses d étoffes colorées.
Un cadre parfait pour apprécier une cuisine thaïe de bonne fac-
ture même si elle ne respecte pas au millilitre pres les recettes
originelles Ainsi, les piments sont employes avec modération,
nos fragiles palais occidentaux ne s'en plaindront pas La plu-
part des spécialités du genre se retrouve a la carte, comme cet
impeccable assortiment d entrées a partager (16 € pour deux),
qui permet de découvrir en une seule fois une large palette de
goûts et de saveurs Nous avons goûte le mu kra ta (13 €), ou
"larmes du porc" Plat compose de filet de porc mariné au miel
et aux epices, servi tranche, avec des feuilles de salade, de la
menthe et une sauce un peu epicee Une variation réussie sur
le thème des fameuses ' larmes du tigre ' au filet de boeuf.
Nous avons enfin choisi un flan de riz gluant au lait de coco à
la mangue fraîche (7,50 €) pour conclure cette agape typée Au
dejeuner, même carte, maîs a des prix minores

Madame Shawn
23, rue Paul Bert, IV Tel 0143726314
• De 12h à 15h et de 19h à minuit
• Ouvert tous les jours • Prix moyen : 35 €.

Restaurant Pierre Sang in Oberkampf. le chef aime discuter avec ses clients.



NOV 13
Mensuel

Surface approx. (cm²) : 6286
N° de page : 130-144

Page 13/15

  
TOURNESOL
9961718300503/GFP/OTO/2

Eléments de recherche : LE TOURNESOL : uniquement le restaurant situé à Paris (16e), toutes citations

Manger de nombreux chefs etoiles ont donne une recette pour la carte de ce restaurant solidaire

MANGER
24 rue Keller 11e

Tel 0143386915
• De 12 h a 14H30 et de 19 h a 22h30
• Ferme dimanche
« Prix moyen 45 €
w.vn.w.'M.'.iLitHj Manger peut etre
maîs manger sol idaire Cette table
élégante du quartier de la Basf Ile
ouverte par Thierry Monassier grand
pro de la restauration et president de
I association Toque et partage est le
premier restaurant d insertion haut de
gamme destine a donner une nouvelle
chance aux naufrages de la vie Maîs
attention n allez pas imaginer que cela
ait le moindre impact négatif sur la
maison bien au contraire e est I une
des escales les plus chic du quartier et
déjà tres appréciée par une belle
clientele de gourmets Ce projet
genereux a également fédère de grands
cuisiniers comme Yannick Al leno
Michel Trama David Toutam Akrame
Bena lai Christopher Hache P erre
Gagnaire ou Christophe Michalak
Chacun d entre eux a donne une de leurs
recettes qui figurera a la carte du remar
quable Diner des chefs Lors de notre
dégustation ce menu a seulement
55 € était compose d un œuf cocotte
au coulis de cresson façon Yannick
Alleno du merlan au vert de Pierre
Gagnaire du pigeon de Michel Trama
et d un dessert a choisir sur une carte
coachee par Christophe Michalak Au
dejeuner comme au diner on y trouve
aussi une carte réalisée par Will am
Pradeleix premier chef executif resident
qui vient du fameux Connaught de
Londres Dequo se régaler par exemple

d un tataki de bœuf et pesto de
coriandre acidulé (13 €) depaule
d agneau de la t de I Aveyron en tajine
escortée d un boulgour de legumes
grilles de dattes et d amandes (22 €)
et d un mi cuit chocolat cafe façon cap
puccmo(10€) C est aussi une adresse
faite pour le plaisir des yeux La jeune
architecte d interieur Marie Deroudilhe
a conçu une jolie deco épurée sous une
verrière zénithale dans un jeu de trans
parences et de contrastes combinant
marbre metal bois et vegetaux avec
une partie brasserie a I entree et au
fond un cote gastronomique avec vue
sur la cuisine largement ouverte sur la
salle Vraiment sympa et a decouvrir i
Menu a 34 € et formule a 25 € au
dejeuner autour d un thème ou d un
mode de cuisson gnlle/snacke asian
nspiration junk food

AUBERGE FLORA
44 boulevard Richard Lenoir 11e

Tel 0147005277
• De 12h a 14h30 et de 19h a 22h30
• Ouvert tous les iours
• Prix moyen 45 €
DBffiB Flora Mikula remarquable cui
s n ere est même devenue aubergiste
a quèlques pas de la Bastille ' Sa maison
propose quèlques chambres de charme
Cote restaurant la salle a manger aux
murs bleu azur se complète d un grand
bar convivial voue aux bonnes tapas (a
partir de 4 €) parfo s revis tees comme
la hure de cochon au e tron confit la
galette de brandade de morue au fenouil
et coul is de poivron rouge les crevettes
en aigre doux ou la plancha ibérique de
Bellota Au diner e est toujours cap

au Sud avec une carte menu du jour qui
décline des mets ensoleil les souvent
associes a une huile d olive réputée
comme cel le de Corse de Nyons ou
d Italie Nous nous sommes regates avec
les sardines et asperges blanches a
I emuls on de basilic I aigle bar au riz
rouge de Camargue jus de bouillabaisse
et palourdes gratinées le porcelet en
roulade a la tapenade avec des pommes
de terre farcies et enfin le demi picodon
au thym Petite terrasse en façade
Brunch a 28 Cle week end

14e 15e

DEIMFERT-ROCHEREAU,
MONTPARNASSE,

VAUGIRARD

LE QUINZIEME *
14 rue Cauchy 15e

Tel 0145544343
• De12ha14hetde19ha22h
• Ferme samedi et dimanche
• Voituner • Prix moyen 100€
MMi.MwmrniB Si vous optez pour un
dejeuner ou un diner en inter eur vous
aurez droit a un jol i cadre cosy et
intimiste dans les tons caramel et
chocolat Maîs si vous êtes tente par
un repas en plein air e est sur la jolie
terrasse bordée de bambous et de
palmiers que vous serez accueill i Le
long de I allee piétonne bordant le res
taurant des tables en teck ont en effet
ete dressées pour vous off r r un moment
dépaysante! ntime Et la cuisine'Cyril

Lignac a du talent et sa premiere etoile
décrochée en mars 2012 au Michel n
est la pour le prouver Verdict donc7 Si
le service nous a semble perfectible
dans I assiette e est un sans faute
dorade de ligne de I ile dYeu barbue
de ligne de peche bretonne ou ris de
veau de lait braise arrose d un jus de
veau acidulé au pimiento del piquillo
Même creativite du cote des desserts
avec par exemple un citron feuille niçois
sur un fm sable de noisettes du P emont
ou un Equateur une creme legere au
chocolat biscuit moelleux et sorbet
chocolat de feve tonka Menu degus
talion a HO € (190 € avec les vins)
Menu Decouverte a 100€ Et au
dejeuner un menu Automne a 65€ dont
la carte change tous les mois

SSY, FOCH,
AUTEUIL,

PORTE MAILLOT

LE RELAIS D'AUTEUIL -
31 boulevard Murât 16
Tel 0146510954
• De12ha14h30etde19h30
a 22h30» Ferme samedi midi,
dimanche et lundi
• Voituner • Prix moyen 120€

Le Relais d Auteuil Patrick Pignol
concocte une cuisine de haute volée

iija Dejeuner ou diner au
Bêlais d Auteuil est toujours une expe
rience mémorable Injustement recom
pensée d une seule etoile par le guide
Michelin La cave de Patrick Pignol riche
de 3 DOO references et de plus de 80 000
bouteilles a d e q u o éblouir les ania
leurs de grands vins Aller au Relais
d Auteuil e est avant tout se rendre chez
Patrick Pignol et son épouse qui tiennent
le restaurant depuis vingt cinq ans avec
convivialité et professionnalisme C est
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I une des rares grandes tables ou
Madame est en salle tandis que
Monsieur œuvre en cuisine Dans un
decor contemporain rehausse d œuvres
d art la carte fait la part belle aux plus
beaux produits de saison En ce moment
on se laissera tenter par une grouse
d Ecosse cuite au four cuisse en cre
pinette et son jus relevé aux beatilles ou
par un ris de veau rissole au beurre de
cardamome Au dessert les gourmands
seront au paradis avec les profiteroles
le souffle au chocolat ou les beignets de
chocolat Bitter coulant a cœur Même si
I adresse est excentrée porte d Auteui
Patrick Pignol peut compter sur une
clientele d habitues et de gastronomes
avertis Menu Dejeuner Parisien a 70 €
avec entree plat et dessert

ANTOINE *
1 0 avenue de New York 1 6e

Tel 0140701928
.De12ha14h45etde19h30
a 22 h 45 • Ouvert tous les iours
• Voituner- Prix moyen 95 €

EMQ Antoine Vigneron gui
a donne son prénom au restaurant est
un patron heureux qui a décroche en
2011 sa premiere etoile au guide
Michelin Line consécration pour celui
que I on avait connu au Bristol comme
directeur de la restauration avant de le
voir prendre la tête de Marius et Janette
Depuis peu il a confie les cuisines au
Lyonnais Thibault Sombardier Ce dernier
qui a travail le au Carre des Feuillants
au Meurice sous les ordres de Yannick
Alleno au Trou Gascon propose une
gastronomie de la mer de tres haute
tenue ll sélectionne lui même ses
produits auprès de mareyeurs et
respecte la saisonnalité de la peche
Côte deco on n a pas lésine luxueuse
sans être ostentatoire la salle a manger
parée de tons chauds et de matières
contemporaines ouvre sur les cuisines
tout en offrant une superbe vue sur la
tour Eiffel A la carte encornets pieds

et ris de veau creme d ail verte et
bouillon de seche (38 €) ou sole de petit
bateau de Vendee cuite meuniere servie
avec une cocotte de purée de rattes du
Touquet (62 €) Les desserts du chef
pâtissier Louis Tocheport al l ie gour
mandise et légèreté autour des fruits
de saison et des epices On finit sur une
jolie note sucrée avec un souffle chaud
a la mirabelle (18 €] ou des pêches
servies avec du fromage blanc et huile
d olive accompagnées d une galette et
d un sorbet citron et romarin Menu
Decouverte a 78 € ou Dégustation
Marine a 120 € Au dejeuner une
formule a 35 € avec entree ou dessert

LA BAUHINIA
Hotel Shangn-La Paris 10 avenue
d lena 16e Tel 01 53671991
• Service de 12h a 15h et de 18h30
a 23 h • Ouvert tous les jours
• Voituner • Prix moyen 75 €
i»i'i>j.ii'Ma Lhotel Shangri La propriete
d un groupe hongkongais ouvert en
2010 connaît un succes incontestable
Parisiens et étrangers se pressent dans
cet ancien hotel particulier de Roland
Bonaparte rénove et redecore par Pierre
Yves Rochon Avant de diner a La
Bauhmia restaurant contemporain de
cuisine française et sud est asiatique
une halte au bar s impose pour decouvrir
une large carte de cocktails Sous la
verrière de I hotel dans un decor fusion
mêlant influences asiatiques empire et
Art deco La Bauhmia invite a un grand
écart culinaire avec une touche gas
tronomique Le chef etoile Philippe Labbe
propose plats de tradition française filet
de saint pierre et ses cocos de Paimpol
avec un beurre d anchois et spécialités
asiatiques telles le Yam Som O ou le
Pad Thaï aux crevettes En sucre on se
laissera tenter par I ile flottante ou le
millefeuille et sa glace a la vanille du
chef François Perret Au dejeuner un
menu en trois plats Le 48 et le soir Le 58
a 48 € ou 58 € justement!

J> «SI «i.

LE TOURNESOL, UN RAYON
DE SOLEIL DANS LE QUARTIER

Cette brasserie chic des beaux quartiers ne date
pas d aujourd hui puisqu elle a ete ouverte a la
Belle Epoque Aussi Amelie Vidalenc sa nouvelle
proprietaire a pense qu il était temps de donner
un grand coup déjeune a cette maison presque cen-

tenaire Le resultat est vraiment plaisant avec un cadre qui
fait reference aux annees 1920 maîs qui se permet des liber
tes dans un esprit kitsch en mettant beaucoup de dorure
aux murs sur le grand
comptoir sur les colonnes
ou sur divers elements
decoratifs en habillant les
banquettes de velours
imprime bleu fonce voire
en créant un decor mat
tendu dans la salle du
fond avec des panneaux
muraux peint en vert
tendre constelles de pho-
tos en noir et blanc de
jolies femmes des annees
30 Un style neo Art deco
revisite vraiment réussi Cote cuisine le chef Jean Durosier
mitonne sur ses fourneaux d agréables mets d inspiration
costienne comme ces petits nems au poulet et basilic thaï

(16 €) qui se dégustent avec plaisir L onglet de bceuf black
angus cuit juste comme demande et servi avec des echa
lotes confites (23 €) tenait toutes ses promesses Nous n en
dirons pas autant pour le steak tartare hache beaucoup
trop fin (18 €) ce qui lui donnait un cote pâteux pas top Nous
avons eu plus de chance avec le cheese cake (9 €) qui
concluait notre repas Une adresse vraiment recomman
dable et qui fait le bonheur du petit monde de la tele et
de la radio (le siege de Radio-France est a deux pas) comme
celui de nombreuses célébrités Mokobe Nicolas Hulot
Aznavour Guillaume Musso sont déjà passes par la1

Enfin même si la meteo est d humeur boudeuse n hesi
lez pas a vous installer a la vaste et belle terrasse qui borde
cette maison d angle car elle est (bien) chauffée

Le Tournesol
2 avenue de Lamballe 16e Tel 0145259594
• De 12h a 15h et de 19h30 a 23h • Ouvert tous les jours
• Voituner au dîner (sauf dimanche) • Prix moyen 45 €

un cadre chic sous une somptueuse coupole en verre annees 30
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Monsieur Bleu: le nouveau
restaurant du Palais de Tokyo.

MONSIEUR BLEU
13, avenue du President Wilson,
16e Tel 0147209047
• De12ha2h du matin
• Ouvert tous les jours • Voiturier
• Prix moyen : SO à 70 €.
lil̂ iiU Depuis le mois de mai, le
Palais de Tokyo accueille ce nouveau res-
taurant ou la leunesse doree se presse
de jour comme de nuit Pas étonnant
quand on constate qu'aucun magazine
français ou blog n a manque de faire la
promotion de cette adresse si attendi e
Avec des volumes gigantesques la salle
principale de Monsieur Bleu bénéficie
d'un design moderne tres réussi signe
par I architecte Joseph Dirand Les
énormes abat-jour habillent les plafonds
de 9 méfies de haut alors que les ban-
quettes vertes apportent un brin de
couleur a une salle assez sombre Autre
point fort, une sublime terrasse ou I on
peut dejeuner ou dîner en fonction de la
meteo On regrettera simplement le bruit
de la circulation sur les quais de Seine
en contrebas maîs on se consolera d une
vue sur la tour Eiffel Aux commandes de
ce restaurant. Gil les Malafosse connu
pour son restaurant Petrus propose des
plats tout a fait convenables tels que la
milanaise d'espadon (23 €) ou le gigan-
tesque bacon cheeseburger de bceuf
wagyu (23 €) devenu en quèlques jours
le must de la maison Les desserts (entre
10 et 13 €) sont tout aussi corrects a
l'instar du délicieux milleteuille et de la
vernne de fruits rouges Design réussi
cuisine convaincante maîs service
chaotique et longues plages d attente
entre les p'ats Côte animation, la

direction ayant fait appel aux proprié-
taires du club Raspoutine, Laurent de
Gourcuff et Benjamin Cassan G est dire
si cette adresse devrait attirer chaque
soir les beautru peope1

AUX TROIS NAGAS
18, avenue du President Kennedy,
16' Tel 0142882795
• De 12h à 14h30 et de 19h à 23K
> Ferme dimanche • Voiturier
• Prix moyen : 65 €.
QIQI Coucou, le revoilà ! Vous aviez
aime la cuis ne thaïe d'Oth Sombath au
Blue Elephant, puis au Banyan, au Bali
Bar et enfin dans son restaurant
eponyme de la rue du Faubourg-Samt-
Honore, alors vous serez très heureux
de le retrouver aux fourneaux de ce
superbe restaurant thaïlandais de Passy
Difficile de rêver d'un ecrin plus parfait
que celui du restaurant de Prasit
Soubmh Une luxueuse escale gour
mande sur laquelle veillent les Trois
Nagas gentils dragons de la mythologie
du Siam Le décorateur Bruno Tanqjere
a imagine un élégant cadre exotique
avec une salle a manger au sol en bois
clair pare de motifs typiques, des
plafonds habilles de feuilles d argent,
et même de charmantes alcôves
pouvant accuei l l i r jusqu'à quatre
convives Au programme figurent le
meilleur de la cuisine thaïe et des
var iat ions gourmandes signees Oth
Sombath, comme le Tom Yam façon Oth
(17€) exquise soupe aux champignons
inspirée par le classique Tom Yam kung
ou le délicat tartare de thon albacore
aux herbes tha ïes (19 €) Plus (neo)
classique le tigre qui pleure (35 €)
• filet de bceuf poêle, tranche et servi
avec une sauce epicee - est un vrai
bonheur Et pour conclure, des nems a
la banane sauce au vm et au gingembre
(11 €| ou bien tout simplement des
nemschocolat(10€) Line adresse rare
pour tous les amateurs de cuisine thaï-
landaise raffinée Formule à 19 €
boisson comprise au déjeuner en
semaine Menu-dégustation a 70 €

Mama Sheltcr: une destination courue de la jeunesse branchée

19e 20e

Aux Trois Naqas: escale gourmande
thaïlandaise.

LA VILLETTE,
BELLEVILLE

CHATOMAT
6, rue Victor-Letalle, 20'
Tel 0147972577
• De19h30à22h30
• Ferme dimanche et lundi
• Prix moyen: 40€.
E2EQI21 Vingt cinq couverts seu
lement-un peu serres- une carte ou
ne figurent que trois entrées, trois plats
et trois Desserts du mini comme les
prix tout petits au vu de la qualite de ce
qui y est sera Pour leur coup d essai.
Al ice Di Cagno et Victor Gaillard ont
réussi un coup de maître Ce couple de
cuisiniers dans la vie comme aux
fourneaux, tous deux formes dans de
grandes maisons, a su mettre son talent
au service d'une cuisine d auteur par
ticulierement réussie Témoin cet œuf
brouil le en coqui l le servi en guise
d amuse bouche avec un coulis d'olives
noires de Kalamata Un regal i Les pâtes
fraîches escortées de coques et d une
moussel ine de topinambours (10 €)
étaient également tres agréables
même si la dent crissait parfois sur un
gram de sable Bonne pioche encore
avec ce beau lieu jaune (20 €), parsemé
de des de céleri , accompagne d'une
exquise sauce aux étri l les et lait de
coco, ou cette tétralogie pamplemousse,
génoise, creme citron et meringue (10 €]
au dessert Les vins, enfin sont choisis
avec soin, a l ' image de ce Che^erny
2010 domaine Sauger a 26 € la bou-
teille Une adresse rare et bon marche

MAMA SHELTER
109, rue de Bagnolet, 20e

Tel 0143484545
• De 12h à 15h et de 19h à minuit
• Ouvert tous les jours • Voiturier
(le soir) • Prix moyen : 15 €
IXïiJiliilJ Conçu par Serge Trigano et
Cyril Aouizerate désigne par Philippe
Starck le Mama Shelter est une desti-
nation jeune et branchée avec diffé-
rentes ambiances propices a la rêverie
ou aux rencontres (le Chic Chic Bar, la
Mama Pizzeria le Island Bar] Côte
cuisine les deux compères ont choisi de
jouer les contrastes en confiant les cles
de leur restaurant a Alain Sencerens et
derôme Banctel qui ont immédiatement
traduit en plats l'esprit de partage et de
rencontre qui fait la spécificité du lieu
Avec le chef Guillaume Leray, ils pro-
posent des mets simples et conviviaux
comme la cocotte de coquillettes
jambon Mostellos et œuf mollet (18 €),
lecheesourgerdeMrSenderens(17€l
ou encore le vacherin déstructure façon
dame blanche au chocolat a partager a
deux ou plus (23 €) La carte s'est
enrichie d'un bœuf en marinade avec
des frites maison (21 €] et d'un Bo bun
dc la Mama a 19 € ou encore d un car-
paccio de aar avec une vinaigrette aux
agrumes(19€) Lidee ici n'est pas de
faire un repas gastronomique m a î s
d'inviter les clients a flâner en buvant
un verre ici et la et en se déplaçant d'un
espace a I autre Envie de goûter à la
branchitude" ' Mettez le cap a l'Est !

Cet automne, on privilégiera le com près
de la cheminée en dégustant un Snicker
hot fudge caramel et chantilly ou un
moelleux au Carambar - totalement
régressif- les moins aventureux se tour-
neront vers un choix sage d une tarte
amande pistache et fraises Brunch le
dimanche de midi a 16 h30 a 42 €


