RESTOS

BISTROT REFERENCE

ellement rétro avec ses petites

tables en bois et marbre, sa guir-
lande de lumiere et ses
étageresalignant a
I’excés barbotines
et moulins a café,
ce bistrot mignon
estletémoind’'une
belle audace, celle |
de Michel Rostang q
quien1987 présen-
tait ici les versions
modernes des plats
typiquesdesarégion, le
Dauphiné. Trente ans plus
tard, Sir Rostang passe lamain
aRomain Bréchignac, jeune chef
quiincarne le renouveau delamaison. Ce jour-1a, lesbien
nommeées «extraordinaires» grosses coquillettes, jambon

Bouillon Pigalle

PARISIEN,BONET PAS CHER!

Lisa Klein Michel

) blancde Pariset cépesontassuréle festin et
)\ comblél’appétit. Apres ce plat coquin et savou-
reux, indécent dansles pro-
portions, la place manquait,
mais comment résister aces
petits pots de creme au chocolat?
Onacédéetonn’apasregretté!
LE FLAUBERT.0rue
Gustave-Flaubert,
ParisXVII‘.
0142670581.

A,

eux étages, 300 places, des plats de tradi-

tion, des prix mini: chez Bouillon, c’est la
belle vie de midi a minuit! Merci, la famille |,
Moussié (Hotel Providence, Chez Jeannette), qui ¥
tape dansle mille avec cette nou-
velle adresse déja trés convoitée et
remet au gout du jour ces
anciennesbrasseries
pleines de vie qui
balancgaient joyeu-
sement des petits
plats du quotidien. Ala
carteetabienyregarder,
ils sont tous la: l'ceuf
mayo (1,90€),le poireau &
vinaigrette (3,40€), la
soupe de pain (3,20€),
la brandade de morue
(9,20€), le bifteck frites
sauce au poivre
(10,50€), lablanquette

! s oignonsgrelots (10,50€), la profiterole au chocolat
(4,50€),1lapoire Belle-Hélene (3,40 €)... Pourla
soif, les eaux, sodas, vins et bulles coulent a verse,
dumagnum auverre. On adore.
BOUILLONPIGALLE. 22 boulevard de Clichy,

[® ParisXVIII. 0142596931.

Benoit Linero
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Yann Deret

Epoca:Nicolas Matheus/Rina Nurra

REPAIRE DE GASTRONOMES

lanquée dans une petite rue du Marais, cette pépite

detable créel’addiction depuis son ouverture. Dans
unstyle Art décoinfusé de couleurs, ce restaurant est piloté
parunduode globe-trotter:1’Américain Alex Kogan et
Davide Galloni, chef milanais aux origines thailandaises.
La cuisine ? Fusion, forcément, elle s’en va piocher par-ci,
par-ladanslesrecettes méditerranéennes, les classiques
francais etles saveurs asiatiques. Porté par ce bel éclec-
tisme, Davide Galloni faitun sans-faute: épatant tartare de
langoustine, féeve, pancetta et pecorino pour commencer.
Asuivre, des spaghettichitarraal’encre de seiche posés sur
un carpaccio de coquilles Saint-Jacques qui ne s’'oublie pas.
Et, pourlefinal, un savoureux banana-split entierement
revisité, comme touché parlagrace. Trop bon.
LESFOODIES. 6-8square Sainte-Croix-de-la-Bretonnerie,
ParisIV°.09824273009. (Crédit photo : Les Foodies)

Epoca

irection larive gauche pour

découvrir la belle seconde
adresse du chef Denny Imbroisi,
déja aux commandes du testé et
approuveé Ida, rue de Vaugirard.
Pourledécor, Emilie Bonaventure
a plongé ce nouveau lieu vibrant
dans un esprit Art déco avec ban-

Cla L
quettesenvelours, luminairesvintage et tables en boislaqué
noir. Etdanslesassiettes? Desrecettesitaliennes, géné-
reuses et rassurantes. Al’envi et selon I’appétit: des carcioffi
allagiudia, desbocconcini dimozzarella, des gnocchi alla
sorrentinabordés de sauce aux tomates confites et de moz-

zarellafondante ou des spaghettonicacio e pepe.

De toute facon, la pioche est toujours

bonne! Ets’il vousreste un peude

place, le tiramisu est dément.
EPOCA. 17rue Oudinot, Paris VII'.
0143068888.

Aux ving Puénées

elle renaissance de cette table insti-

tution créée en 1905 que l’on doit
aFlorian Cadiou, qui faitrevivre entre
ces murs tout le charme de cette
incroyable petite maison plantée en
plein Marais. Vintage avec samosaique
au sol, ses tables en bois, ses miroirs
piquésetsesluminairesannées1930,cebis-
trotde quartierafait peau neuve maisaconservé
sesbeauxattributsd’époque. Derriere les fourneaux, le
chefJimmy Reffet, passé chezSaturne, célébre avec brio
lesproduitsduterroiretles petits platsemblématiques des
brasseries parisiennes: poireaux fondantsaux éclatsde
noisettes, terrine de campagne, croque-monsieur au
goudatruffé, pain perdu... Etsurprise al’étage avecle
1905, unbara cocktails aux allures de cabinet de curiosités
quifaitle plaisird’'uneterrasse intime, coquette endiable.
AUX VINS DES PYRENEES. 25 rue Beautreillis, ParisIV".

Le Yacht Club

BRASSERIE DE PLAGE

Isfétent cette annéeles 4 ans de leur premiére (etincon-
tournable) adresse rue Lacharriére, et, depuis, lasacrée
bande des Nicois, emmenée par Olivier Chini et Luc Sananes,
ne cesse de répandre sa bonne humeur dans Paris. Avecle
Yacht Club, leur dernier spot taillé XXL, ilsont sortilagrande
voile pour amarrer leur «brasserie de plage» du coté de Saint
Lazare.Alacarte, ca dégaine une cuisine quisentbonle Sud
etlesoleil : ceviche, poulpe grillé, couteaux ala plancha
occupentle haut del’affiche aux cotés de sympathiques
entrées (ce jour-la ceuf parfait ratatouille) et coquets petits
desserts (avec un baba au rhum du capitaine de compét). Le
soir, pimpantes assiettes a partager
ethot cocktails pour s’enivrer
jusqu’au premier étage, ou
vous pourriezbien finirla
soirée autourd’'un
karaoke.
LE YACHT CLUB. SrueSaint-
Lazare, Paris VIII*. 09535761 15.
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FUNKY PLACE

Mixant styles new-yorkais et sud-ameéricain,

cerepaire décalé piloté parle chefjaponais
TsuyoshiSan, alias Mr. T, s’est hissé au palmares des
adresses branchées du Marais. Larecette dusucces? Une
carte métissée etbien inspirée, délivrant une palette de
saveursgrisante a chaque plat. Dudélicat taco calamar,
tomate etavocatal’épatant Oreofoie gras
\ et cacao, en passant parleroasted
4/ chicken, mousse de potiron et sauce
_; "'/4 cranberry, jusqu’au dessert intensé-
‘ : ment cacaoté, quellejoie! Ajoutezacela
\w ’ descocktailssignatures, desvins
"h d’exception et duson hip-hopsoul des
;i‘ années1990 qui punchele tout!
) || MISTERT. 38ruede Saintonge, ParisI1I‘.
's\ﬁ;/ 0142711534.

Le bar de Bignd i

ROCKARGENTINE!

e chef Fernando de Tomaso double la mise en instal-
lant a coté de son restaurant Biondi unbar éponyme
dedié aux petits plats de comptoir, aux cocktails et aux bons
vins. Animeé parl’envie de proposerle meilleur de la cuisine
franco-argentine, porté parl’amour du gotit et des produits
de qualité, il orchestre dans ce spot tout en décontraction
desassiettes précises et aromatiques. Emotions a chaque
platavec des petitesbombes de tapas faisant
défiler ce soir-laaccras de tourteau, taco
de canard, ceviche de saumon, anti-
cuchode poulpe, terrine de san-
glier... Pourlatouche sucrée,
une poire au safran et sa
mousse coco, de toute
beauté. Et pour se désal-
térer? Un pisco Biondi,
pardi!
LEBARDEBIONDI.116rue
| Amelot, ParisXI'. 0143558377

RADE CANAILLE

outen charme avec son comptoir en bois et son carre-

lage blanc auxmurs, ce spot taille XS piloté par
Camille Fourmont (Mama Shelter, Le Dauphin) aimante
une clientele de potes fideles et autres trendy people.
Collés-serrés, onysirote desvins coup de coeur de toutes les
couleursetons’yrégale de petites compositions maison joli-
mentservies. Pasde cuisine ici, mais des produits premium,
et, quand les assiettes’autorisent, la touche créative de la
maitresse deslieux. Star dela carte, les gros haricots blancs
auxzestes de bergamote ou encore laburrata auréolée
d’une poudre d’écorces de mandarines de Sicile, de fram-
boise ou de cassis, selon’humeur. Carrément attachant.
LABUVETTE PARIS. 67rue Saint-Maur, ParisXI°. 098356 9411.

BARGASTRONOMIQUE
assé parles cuisinesde Ducasse et
de]Jean-Georges Vongerichten, le
chef flamand Wim Van Gorp, qui a fait |
de Paris saville d’adoption et des Bati-
gnolles son quartier de prédilection, .
ouvraitalafindel’été, tout a coté de son bistronomique
Comme chez Maman, sa deuxieme adresse consacrée ala
«gastronomie de bar». Ambiance conviviale et tamisée en
début de soirée avec des petites assiettes créatives a prix
doux. Cesoir-la: oursin de Bretagne sauce yuzu servisur
son toast, samoussas d’agneau mini-betteraves minute,
poitrine croustillante et condiments al’orange, tartare de
boeufal’américaine servi dans saboite de conserve,
exquises brochettes de canard confit... Carte des desserts
plus anecdotique, mais suffisamment convaincante pour
selaisser tenter par un indécentrizaulait, glace vanille,
amandes caramelisées. Pourlevin, onselaisse faire avec de
belles propositions piochées danslacave 100% bio.
WIMATABLE. 45 rue des Moines, ParisXVII*. 0142291041.
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Antonin Borgeaud

Lucas Muller

Fred Jagueneau

Laurent Dupont

Benjamin Didier

Thomas Duval

PALACE SCOPE

La Condess

HAUTE CUISINE

T outjuste 30 ans, un premier restaurant et un talent
quifaitdubruit. Installé depuis quelques mois dans
unlieuintime de 24 couverts, le chef mexicain Indra
Carrillo signe entre ces murs ouatés une cuisine francaise
d’excellence ponctuée d’'influences internationales.
Chaquejour, il concocte un menu
d’inspiration en carte blanche ou
se succedentdes assiettes aussi
précises qu’esthétiques. Un défilé
toutensaveurs en4 ou 6 séquences,
ou quelques plats signatures,

y comme sonveaumaring, algues

' kombu, haricot-salicornes-persil
ouses agnolottide courge, huile de
piment, poudre de sauge etlard de
Colonnata, tiennent déjale hautde
I'affiche. Accrocheurjusqu’alatres
belle sélection de vins.

LA CONDESA. I7rueRodier, Paris LX".
01532094 90.

SUBTILES SAVEURS

n les avait quittés dans leur écrin

de poche rue Crozatier, on les
retrouve du coté dumarché d’Aligre dans
unnouveaudécor, quifutautrefois celui |

\
\

duregretté Gazzettaetdu pluséphémere \
Tondo. Nouvelle ére etretour en majesté \
pourles chefs Chiho Kanzaki et Marcelo ~. -
di Giacomo, quisignent pour leur Virtus
nouveau un menu pluslibre, qui se décline désormaisala
carte midiet soir. Des assiettes toujours plus précises,
pleines de panache jusque dansles associations de saveurs,
avec, cemidi-la, un réconfortant risotto d’orge et girolles,
{ ceuf parfait, piledansla
# saison,unrafraichissant tar-
tare de mulet noir, avocat,
créme ciboulette, suivid’un
carré de porc, sauce orange.
Pour finir en beauté avec un
orgasmique créemeux de
chocolat, glace maté. Coté
cave, laréputée Paz
Levinson, toujours aux
commandes, nous épate avec
une sélection pointue des
meilleurs crus dénichés aux
quatre coins dumonde.
VIRTUS. 29ruede Cotte,
ParisXII*. 09806808 08.

am‘d t

Rgcines, le Caffé Stern, Noglu, Le Bon Saint-Pour¢ain,
nima, il est peu probable que vous ne connaissiez

pasaumoinsunede ces adresses. Elles comptent parmiles
pluscouruesde Paris. Derriére ce petitempire gourmand
quisedéploiejusqu’a New York, unhomme: David
Lanher. Entrepreneur gourmet, devenu une référence
delanouvelle gastronomie parisienne, il chapeaute une
dizaine d’établissements. Dernier en date, la Maison
Bréguet, hotel 5 étoiles niché dansle XI“arrondissement,
etsatablebistronomique pilotée parle jeune chef Giulian
Maiuri. Sarecette dusucces: «une cuisine juste etinven-
tive, de bons produits, de beauxlieux, et ma présence au
quotidien». Cequ’iln’aime pas? «Les menus carte
blanche:unrestaurant estun espace deliberté oul’on doit
pouvoir choisir ce que I'on mange.» Ses journées commen-
centa6 heuresdumatinavecun Gianni Frasi, un café de
Vérone quel’'onretrouve dans chacunde ses établisse-
ments: «C’est mon péché mignon, je ne mégote passursa
qualité nisa préparation!» A8h30, cet hyperactif (c’est lui
quiledit) décolle pour sonbureau, et, jusqu’au soir tard,
c’estunrituel, il sillonne Paris en scooter et faitle tourde
sesrestaurants. Toujours en effervescence, David Lanher
senourritde projets, porte une attention particuliére a
tout se quise fait a Paris, trouvel’époque excitante, loue
I'entrain des Parisiens quiaiment aller au restaurant:
«Maissijavaisle temps, je voyagerais sans cesse et je ferais
client,comme métier’» SANDRA SERPERO

Ses 3restaurants fétiches a Paris:

Le Bistrot Paul Bert, 18 rue Paul-Bert, Paris XI°.

Osteria Ferrara, 7ruedu Dahomey, Paris XI'.

Yam’Tcha, 121 rue Saint-Honoré, ParisI”.
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RESTOS & BARS

NOS PEITITS DEIJEUNERS PREFERES

Le Dutigyglore

LE PLUS PARISIEN

D epuis saflamboyante renaissance
souslahoulette du designer

Tom Dixon, lamythique brasserie des
Champs-Elyséesfaitle plein, etce des
sonouverture a 8heures dumatin. Asa
carte, trois formules de qualité (Le Pari-
sien, Le Drugstore et Le Healthy) et une liste
bien fournie de bons classiques et petits
snobismes parisiens pour répondre a
toutesles envies et toutesles exigences.
Etcomme ce qu’on affectionneici parti-
culierement, c’est]’ambiance, plus pari-
sienne tumeurs, rien ne vautl'indémo-
dable combo tartine de pain frais, café
etgrand jusde fruits pour commencer
lajournée sousles meilleurs auspices.

LE DRUGSTORE. 133 avenue des Champs-
Elysées, Paris VIII. 01444375 07.

LEPLUS GOURMAND

] c nvoila, un café qui porte bien
son nom ! Foufou, comme sa

généreuse tartine avocat-ceuf mollet,
parfaitement assaisonnée et tout
aussi délicieuse dans saversion sans
gluten, must du genre et incontour-
nablede cette carte affriolante consa-
créeaux plaisirsdubrunchetdu petit
déjeuner. Petit fréere du (toujours)
tres couru café La Perle, ce coffee shop de pocheinstallédu  Pourle café, on pronelaqualité, biensar, avecle kivu du
coté d’Oberkampf sert en continu scones maison, tartines, = Congo, bio et équitable, serviicien exclu.

painbrioché, granola, pancakes, ceufs en tout genre, sans CAFE FOUFOU. 10 rue Oberkampf, Paris XI".

oublierles biensnommeés Bonne Mine, Bonne Santé, Dulundiauvendredide 8hal8h, samedietdimanche de 9h a18h.
Gueule d’Ange et autresjus minute super vitaminés.
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Nathalie Carnet

Mathieu Kermabon

Anne-Emmanuelle Thion

Yann Deret

Nico Alary

tlora Danica

LEPLUSHEALTHY

D anscette brasserie al’esthétique radieuse et ultra
cosy signée parle couple star Gam Fratesi, le petit
déjeuner en parfaite cohérence se pique d’'influences
danoises. Aumenu, 'incontournable muesli préparé
maison etaccompagneé de fromage blanc velouté et
d’'une compote de pommes extra. Asuivre, des ceufs
comme il vous plaitavec du pain aux céréales toasté de
chezLalos, quelques tranchesde bacon et du ketchup
home made. Pourlasoif, unjusbio typique, le Bryghuset
Qkologisk tout droit débarqué du Danemark ou, mieux,
un Cucumber mélangeant nectar de concombre, citron
vert, sirop de canne et gingembre pour faire le pleinde
vitaminesetd’énergie de bon matin.

FLORA DANICA. 142 avenue des Champs-Elysées, Paris VIII'.
0144138626.

LEPLUS CHIC

lanté auxabords du marché Saint-Germain, le

nouveau Claus au décor signé parl'architecte italien
Fabrizio Casiraghis’inspire des cafésviennois. Banquettes
envelours design, teintes laiteuses et fleurs fraiches,
I’adresse dessine une ambiance élégante, discrete et confor-
table. Méme veine, méme ame, le petit frere Claus poursuit
laquéte de son ainé hissé en référence du petit déjeuner
depuis sacréation en 2011 par Claus Estermann. Désle
matin, une palette de saveursriches et gourmandes avec
des confitures artisanales, des thésde grande tradition, des
cafés honduriens, des viennoiseries au beurre et des pains
d’infinies variétés. Ane pas
laisserfiler: le fameux muesli
Claus préparelaveille au soir,
le Pfannkuchen bavarois
(pancake abase de pommes,
de cannelle et d’amandes), le
reesti (galette de pomme de
terre accompagnée de
saumon mariné) etles ceufs
brouillés, sidoux. Verdict ?
Ungrand petitdéjeuner!
CLAUS SAINT-GERMAIN-
DES-PRES. 2rue Clément,
ParisVI'.0155269510.

HBs

LE PLUS BRANCHE

esrevoila!NicoAlary et Sarah

Mouchot ont fait quelques pas de coté
pour installerleur deuxiéme coffee shop
baptisé HB5. Réplique sansvariante ou
presque du Holybelly1, les metres carrés en
plus, avec ses banquettes XL, les briques aux
murs etla cuisine ouverte. Ala carte pourle
petitdéjeuner, de quoi se ravigoter sérieuse-
menten piochantal’envidans cesjolies
choses amanger, copieuses et gourmandes
endiable. Notre préférence ? Les pancakes
joufflus carrément addictifs, en version salée
d’abord, surmontés d’ceufs au plat, de bacon
etarrosé desirop d’érable, puisdansleur
versionsucrée, auréolésde fruit de saison,
denoisettes, de creme fouettée maison etde
siropd’érable. Entre deux bouchées, un café
delaBrulerie de Belleville ou un jus de péche
blanche home made. Régalant!
HB5, 5rue Lucien-Sampaix, ParisX".
holybellycafe.com
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