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Tendance

NOBU MATSUHISA

AU RITZ PARIS

Entrée par le 38, rue Cambon, 1¢
Reservations au 0143163098

« Service de 19h30 a 23h - Fermé

le dimanche « Prix moyen: 150 €

=
Nobu Matsuhisa: une référence
de la cuisine fusion japonaise.

Plus que guelques jours pour profiter du
retour a Paris de Nobu Matsuhisa, I'une
des stars de la cuisine fusion japonaise |
Jusqu'au 14 decembre, le chef, qui a
essaimé des restaurants sur tous les
continents (dont un & Paris qui a helas
fermé il y a quelques annees), renoue en
effet avec ses fans au Riz Club Aumenu,
des créations faisant honneur a
I'Aménique du Sud, dans un grand écart
culinaire que lur seul est capable de
réaliser Vous pourrez ainsi vous régaler

d'une sélection de plats froids ou chauds
parmi lesquels de grands classiques
comme le sashimi de sériole au pment
Jalapeno ou le cabillaud Black Cod et
MISO au yuzu, mals ausst toutes sortes
de sushis et sashimis a déguster au bar
Les plus audacieux opteront pour le menu
dégustation Omakase qui decline I'es-
sentiel des succes du chef Une initiative
de plus de la part du palace de la place
Vendome, décidement jamais a court de
bonnes initiatives

LE DALI

Hétel Meunce 228, rue de Rivoli, 1¢
Tél 0144581044

+ Quvert tous les jours « Service

de 12ha15h30etde19ha23h

» Voiturier « Prix moyen: 70 €

Depuis la cure de jouvence operée 1l y
adeux ans par Philippe Starck et sa fille
Ara, le Meurice affiche une allure
beaucoup plus contemporaine, a
I''/mage du restaurant “Le Dall”, baptise
ainsten I’honneur du fantasque maftre
du surrealisme qui sejournait régulié-
rement dans I'etabhssement Dans des
tons chauds, melange de dore et d'ocre,
Je duo de designers a su creer Icl une
ambiance envo{tante aux allures raf-
finées Le plus frappant est la dispa-
ntion de la verriére Art nouveau au
profit d'une immense toile de 145 m?
réalisée par Ara Starck Certains regret-
teront que I'on n'ait pas conservé cet
élément architectural, mais il faut
avouer que I'ensemble est cohérent
Egalement trés étonnantes — quoique
peu adaptées aux personnes de grande
taille —, ces chaises qui rappellent les
créations de Dali, dont I'une avec des
pieds en forme d'escarpin ! Du c6té de
la carte, on retrouve évidemment tout
le talent et I'éclectisme du chef Yannick
Alleno En ce moment, les clients ont
le choix entre des suggestions “100 %
canallle” ou "Sans culpabilité” De quol
papillonner agréablement sur la carte,
a la decouverte par exemple d'une
terrine de grouse parfumee au genigvre,
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KGB: le méme esprit curieux et décalé que son grand frére, “Ze kitchen Galerie”.

chutney de mangue epicée (33 €) ou
d'un céviche de daurade royale aux
petits condiments (25 €), de généreuses
ravioles de veau au beurre de sauge
(45 €} ou da légeres goujonnettes de
sole a la vapeur de moules (50 €) Un
repas parfait qui se conclut d‘une
charlotte aux poires et au chocolat ou
d’une salade a I'aloe vera au pample-
mousse rose (12 €] A signaler pour le
reveillon de la Saint-Sylvestre un menu
spécial a 490 € (boissons incluses) et
le lendemain, a partir de 11, un brunch
a 140 € (vins compris) ol vous serez
accuerll par une coupe de champagne

CANTINE MERCIH

111, boulevard Beaumarchais, 3¢
Tel 0142777892

« Quvert du lundi au samedi

« Service de 12 h a 16h; teatime jus-
qu'a 18h30 + Prix moyen: 25 €

Le megastore de 1500 m? ouvert debut
2009 par Marie-France Cohen, fondatrice
de lamarque Bonpoint et mére de Juhen
Cohen{patronde “L'Altro”, de "La Pizza
chic” ), est le nouveau repaire des
bobas du Marais et du 11¢ arrondis-
sement Ce charity shop dédié 4 la déco,

Eléments de recherche : MAMA SHELTER : hétel-restaurant a Paris 20eme, toutes citations

alamode et aux cadeaux en tout genre,
et dont les bénéfices sont reversés a des
assoclations humanitaires, abrite en
rez-de-jardin un café d'une trentaine
de couverts ol I'on peut commander
salades, quiches et petits plats
“healthy”, comme ce rsotto au fenoull
(10,50 €) Les desserts sont assez reussts
avec notamment un crumble aux fruits
rouges, un géteau au chocolat et de
délicieux cakes Merci propose éga-
lement un café-libraime au rez-de-
chaussée et bientdt un corner ol I'on
pourra savourer gauffres et crépes

KGB

25, rue des Grands-Augustins, 6¢
Tél 0146330085

«Service de 12h15 a 14h15 et de
19h30 a 23h « Fermé dimanche et
lundi « Prix moyen: 50 €

Non, les anciens services secrets russes
n‘ont pas ouvert une cantine a Paris!
Sous ces trois inttiales se cache en fait
le “Kitchen Galenie Bis” Petit frére du
restaurant étoilé “Ze Kitchen Galerie”
de William Ledeuil et Cedric Marechal,
le "KGB” a démarré en fanfare Depuis
son ouverture 1l y a un an, ce petit res-
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Les Cinoches: une ancienn salle d'art et d’essai reconvertie en bistrot moderne.

taurant au design hypercontemporain
draine une clientéle de quartier et de
fidéles a1'équipe du “Kitchen Galerie”.
A contre-pied de I'esprit vieux Paris, le
"KGB” méle sol en béton ciré et miroirs
de couleur. De grandes peintures de
Tony Soulié et Jacques Bosser
accrochées aux murs donnent |'im-
pression de diner dans une galerie d'art
contemporain. D'ailleurs, dans cette
déco un peu “flashy” ou I'on dine au
coude a coude, les clients ont tous I'air
de partager leurs impressions sur la
derniere expo branchée du moment. La
carte, concoctée par William Ledeuil et
Yariv Berreby, est aussi étonnante que
le design de la salle. Les plats baignent
dans une influence asiatique ol les
épices sont omniprésentes En entrée,
ies “zors d'ceuvre” (sic/se partagent
comme des tapas “a la frangaise”. Des
plats cuisinés en marmite rappellent a
la fois les cocottes francaises et les bols
asiatiques. L'agneau de lait confit grillé
au jus thai et les Saint-Jacques au
condiment kalamansi-citronnelle sont
tout aussi étonnants et délicieux que
les clémentines et marmalade
d'agrumes au sorbet ananas-yuzu.
Jamais déroutant mais toujours sur-
prenant, le "KGB" s'adresse aux plus
curieux et a tous ceux qui apprécient les
épices. Esprits traditionnels s'abstenir |

RALPH'S

173, boulevard Saint-Germain, 6¢.
Tél. 0144777600

« Quvert tous les jours de 12h a
14h30 et de 19h a 23h « Prix moyen:
60 € +Brunch le dimanche a 11h30
Ralph Lauren est un créateur perfec-
tionniste Pour l'ouverture de son
premier restaurant en Europe, il a tenu
& superviser lui-méme la carte et a
golter de nombreux plats. Al'image de
ses lignes de vétements connues pour
mixer chic des Hamptons et décon-
traction de |'Ouest américain, la carte
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reflete avec fidélité la diversité culinaire
des deux cbtes. Les spécialités de la
cote Est comme le homard du Maine ou
le crabe du Maryland cohabitent avec
des plats typiques de I'Ouest comme le
bosuf Black Angus bio élevé aux Etats-
Unis. Les steaks dans le filet et I'aloyau
proviennent d'ailleurs du ranch RRL de
Ralph Lauren dans le Colorada et sont
servis en exclusivité dans son établis-
sement parisien. Les “classiques” amé-
ricains comme les hamburgers, fried
chickens et onion rings figurent bien
entendu & la carte. Mais le charme de
ce restaurant tient avant tout aux ligux
et aladéco. Doté d'un magnifique patio,
cet hotel particulier est le “spot” idéal
avant ou aprés-shopping pour fuir
quelques instants 'animation du bou-
lgvard Saint-Germain. A cette saison,
vous prendrez place dans l'impres-
sionnante salle du restaurant, habiliée
de boiseries et d'une imposante
cheminée. De quoi souligner encore
davantage ce contraste saisissant entre
architecture a la frangaise et cuisine
yankee.

LES CINOCHES

1, rue de Condé, 6.

Tél. 0143541821,

« Quvert tous les jours » Service

de 12h 2 14h30 etde 19h30a 23 h

(en continu le week-end) « Voiturier
» Prix moyen: 35-40 €

Méme st la fermeture de cinémas,
galeries ou librairies est toujours un fait
a déplorer dans le quartier Saint-
Germain, il faut saluer la transformation
réussie de I'ancienne salle d‘art et d'essai
“Les Cinoches” en bistrot moderne Dans
une déco contemporaine entigérement
déclinée en noir et blanc — sol en béton
ciré, murs blancs et appliques an albatre
—, le chef Ludovic Delavaud propase une
cuisine simple, traditionnelle, fraiche et
haute en couleur. La carte affiche ainsi
un foie gras maison a 11 €, un plat du

jour 321 € parfaitement maitrisé comme
ce magret de canard servi avec une purée
de carottes et violettes et une poire miel
sésame. Bons desserts comme le nougat
glacé aux pistaches sablées (8€)oul'en-
tremets au chocolat (6 €). Vous |'aurez
compris, en étant ouvert sept jours sur
sept et en servant en continu le week-
end, “Les Cinoches”, ¢'est vraiment le
restaurant idéal avant ou aprés une
séance de cinéma dans le quartier de
I'0déon Menus a 18 € (au déjeuner) et
21€.

BREAD & ROSES

25, rue Boissy d'Anglas, 82

Tel 0147424000

« Ouvert du lundi au samedi de 8h

a 20 h « Prix moyen: 45€

Le tout premier “Bread & Roses” de la
rue de Fleurus (a deux pas du jardin du
Luxembourg) pouvait déja s'enorguertlir
de proposer les tartelettes (a emporter)
les plus cheres de Paris” 6,80 € (et jusqu'a
9 € la tartelette aux fraises des bois 1)
Idem pour les brioches qui frolent les
15 € | Mais comme certains Parisiens
ont perdu I'habitude de compter des lars
que ¢'est bon, le succes a été rapidement
au rendez-vous, permettant d'ouvrir une
seconde adresse rue Boissy d'Anglas en
lieu etplace de I'ancienne cantine d'en-
treprise d'Hermes. A la fois restaurant,
salon de thé, boulanger (excellents pains
bio) et traiteur, cette adresse gourmande
al'ambiance raffinée convient aussi bien
aux petits-déjeuners qu'aux déjeuners,
diners "light"” ou pauses sur e pouce On
y trouve en effet tout un assortiment de
viennoiseries et de pains bio, des
assiettes comme le homard entier en
salade ou le ddme de chair de tourteau
et petits artichauts et un grand choix de
tartines et quiches faites maison A
I'neure du thé, les amateurs du genre se
délectent d'un fameux thé glacé maison
et d'une sélection de thé Dammann
Fréres. Trés prisé le midi — notamment
par le groupe de luxe Richemont situé a
quelques métres de |a —, le restaurant

Bread & Roses : ambiance raffinée
pour pauses gourmandes.

est beaucoup plus calme le soir, les
Parisiens cherchant certainement a diner
plus copieusement pour les 45 € qu'il
leur faut débourser le midi pour une
salade, une boisson et un dessert !

CAFE PLEYEL

252, rue du Faubourg Saint-
Honoré, 8. Tél 0153752844.
+»Service de 12h a 15h; le soir,
réservé au public des concerts

+ Fermé le samedi au déjeuner

et le dimanche « Prix moyen: 35€

Café Pleyel: une nouvelle partition
signée Arnaud Daguin.

Aprés Sonia Ezgulian, David Zuddas et
Laura Zavan, le “Café Pleyel” accueille
un nouveau chef résident: Arnaud
Daguin. Originaire du Pays basque, ol il
tient avec sa femme une maison d'héte
{“La Ferme Hegia” & Haparren), le chef
s'installe aux fourneaux pour une saison
entiere. Une tradition pour le café
d’Héléne Samuel, pas vraiment tendance
mais bien dans I'air du temps, qui trouve
ainsi chague année le moyen de
renouveler sa cuisine en changeant de
chef d'orchestre. Dans un décor design,
tout de noir et de blanc tel le clavierd'un
piano, le chef aura ainsi tout loisir de
jouer une partition harmanique, déclinant
en entrée tartare de maigre au fenoulil
r6ti (14 €) ou cru-cuit de champignons
{12 €), puis croustillant de pintade (21 €)
ou faux Parmentier de racines et sardines
(21 €) avant de terminer sur quelques
notes sucrées autour par exemple d'un
glacé-brlilé de pomme et son sorbet
verveine citron {9 €). Une cuisine allegro
atarifs piano puisqu'il ne vous en coltera
qu'une quarantaine d'euros par
personne Fortissimo !

Eléments de recherche : MAMA SHELTER : hétel-restaurant a Paris 20eme, toutes citations

Page 2/4




PARIS

CAPITALE

33 RUE GALILEE
75116 PARIS - 01 44 20 08 90

DEC/JAN 11

Mensuel

Surface approx. (cm?) : 1366

CAFE ARTCURIAL,
THE PLACE TO BE

€ n’aurait pu étre qu’un “spot” de plus pour donner rendez-
vous sur les Champs-Elysées, mais telle n'était pas la
volonté de Julie et Olivier Demarie, déja propriétaires
d'adresses en vue comme “La Villa” ou le “Café Chic”, qui
ont demandé aux architectes Gilles & Boissier de donner
une ame et de la personnalité a leur nouvelle maison. Et le résultat
est Ia. Ce café-restaurant chic, tel Janus, présente un double visage :
une atmosphére de jardin d'hiver lumineux et verdoyant dans la journée,
et celle d'un restaurant au cadre particuliérement feutré et intimiste
le soir. La carte, c’est vrai, n’est pas trés longue et plutt axée sur des
mets sans grandes complications. Il n’'empéche qu'elle est signée par
Brahim Goujjane, habile cuisinier au cursus éloguent (le “George V",
le Plazza Athénée, Marc Veyrat...) et qu’elle permet de se sustenter
trés agréablement & presque toute heure du jour. Parfaitement en
phase avec notre époque et les attentes d’une clientéle trés parisienne,
elle propose en effet une cuisine métissée qui s'inscrit bien dans le
registre actuel, avec par exemple de bons nems aux crevettes revisités
(14 €) ou une salade de poulet a la mode thaie (18 €), puis un steak
- 1 de thon au sésame servi avec une
{ | sauce au soja et du quinoa (26 €) ou
un typique american bacon cheese-
burger (18 €) et enfin un délicat
tiramisu a la fraise (11 €) ou des pétis-
series Les Deux Abeilles. Entout cas,
la formule plait et connait méme un
succes croissant depuis que le res-
taurant est également ouvert au diner.
Assurément The Place to be!

Café Artcurial
&' 7, rond-point des Champs-Elysées,
" 8. Tél. 0962106419.
- Service continu de 12h a23h30 -
Fermé le dimanche « Prix moyen: 45 €

MARKET

15, avenue Matignon, 82.

Tél. 0156434090.

» Ouvert tous les jours de 12h a 15h
et de 19h a 23h30 « Voiturier » Prix

moyen: 70 €

Dans la catégorie des restaurants
tendance, le “Market” fait figure de
référence. Alors que de nombreuses
tables branchées ont fini par mettre la
clé sous la porte, le restaurant de Jean-
Georges Vongerichten associé a Luc
Bessan défie le temps et méme la crise.
Depuis son ouverture, peu de chan-
gement: onretrouve la déco de Christian
Liaigre, rappelant une galerie d'art
contemporain, un grand bar  I'entrée
pour prendre un verre; un “raw bar” pour
déguster un tartare de thon ou des
sashimis au saumon et une belle salle
de restaurant dont les meilleures tables
sont celles qui donnent sur 'avenue
Matignon La situation exceptionnelle
et la notoriété mondiale de Jean-
Georges Vongerichten attirent une belle
clientéle internationale en quéte d'épure
et de légereté. La cuisine du chef Jérime
Toumelin se veut métissée, avec une
carte proposant des plats d'inspiration
frangaise, italienne ou asiatique. Cela
donng par exemple une soupe de poutet
au lait de coco et galangal {12€) en
entrée, puis une dorade aux épices et
bouillon aigre-doux (27€) ou une
escalope de veau milanaise, haricots
verts a la menthe (29€) Au dessert,
méme tendance inventive avec une pana
cotta au lait de coco et fruits marinés a
la passion Formute & 36€ (midi et soir}.
Brunch te week-end (36 €).

HOTEL DE SERS

Restaurant de I'hotel de Sers.

41, avenue Pierre-I-de-Serbie, 8°.
Tél. 0153237575.

« Ouvert du lundi au samedi

+ Service de 12h a 14h30 et de 19h

a 22h « Voiturier « Prix moyen: 60 €
Derriere la discrate fagade de ce
boutique hdtel, récemment passé sous
contrdle du groupe Bessé Signature, se
cache une des tables les plus tendance
de la capitale. Jenmfer Boccara,
I"énergique directrice de I'hdtel, et
Christophe Hay, jeune et inventif chef,
on en effet réuss a revitaliser le res-
taurant de I'hdtel grace a une carte
mélant habilement plats basses calories,
suggestions 100 % bio et cuisine “world
food”. A cette saison, on trouve par
exemple un délicieux ceuf cacotte aux
cépes et bruschetta de caillé de brebis,
puis une excellente cote de veau du
Limousin, accompagnée d'un gnocchi 3
la chataigne et de girolles poélées.
Méme registre créatif avec les desserts,
comme par exemple ce tatin de coing et
raisin de Corinthe, servi avec une créme
glacée a la noisette caramélisée L'heure
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de I'addition ne vient rien enlever a ce
moment de piénitude culinaire puisque
la suggestion du chef (entrée-plat-
dessert) est a 49€, le menu déjeuner a
32€, le brunch du dimanche 100 % bio
a 40 € (réservations au 0153237513}
et le menu spécial caviar a 99€.

MIINI PALAIS

Avenue Winston Churchill, 8.
Tél. 0142564242

« Quvert tous les jours « Service
de midi a minuit « Voiturier « Prix
moyen: 50 €

Mini Palais: délicat et savoureux
a I'image de ces tempuras de gambas.

Il n'était pas évident de donner du style
& cette vaste salle a manger et a ses sept
metres de hauteur sous plafond. Mais
les architectes Gilles & Boissier, qui
viennent de refaire entierement les lieux,
ont su donner une dme a ce restaurant
hors normes, géré par le groupe Ludéric
{"Renoma Café Gallery”, "Ralph's”.. ),
en cancevant un décor épuré dans I'esprit
d'un atelier d'artiste, avec sur tout un
pan de mur un immense patchwork (4 x
12 metres), un sol en larges lattes de bois,
et des étageres accrochées aux murs sur
lesquelles trénent des bustes et des
statues de platre. Coté cuisine, cette
révolution de palais est encore plus
évidente puisque c'est Eric Frechon, trois
gtoiles au Michelin, qui officie comme
chetconsell etqui a congu la carte, par-
faitement mise en scéne par I'un de ses
plus brillants disciples, Stéphane
d"Aboviile. A la carte donc, rien que du
beau et du bon, avec par exemple un
délicat émincé d'encornets pil-pil (9 €)
ou de jolis tempuras de gambas a la
sauce ketchup épicée {14 €), puis de
beaux poissons de petits bateaux livrés
en direct de Saint-Gilles-Croix-de-Vie,
comme cet épatant cabillaud nacré, servi
dans un bouillon délicatement parfumé
a la coriandre et & ia citronnelle (23 €),
ou des plats originaux et tendance
comme le burger de magret et foie gras
de canard au jus truffé (29 €). Méme
chose pour les desserts qui ont tout ce
qu'il faut pour faire le bonheur des
gourmands, tel ce baba géant au rhum
et créme légeére a la vanille {14 € pour
deux personnes) qui devrait rapidement
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devenir une star de la carte. Enfin, méme
sl lamétéo s'y préte peu en ce moment,
sachez que le restaurant dispose d’une
superbe terrasse-lounge, un espace pri-
vilégié de 300 m2 bordé de colonnes
impériales qui laissent entrevoir le Petit
Palais de I'autre c6té de I'avenue. Menu
a28 € audéjeuner.

LA VILLA

37, avenue de Friedland, 8e.

Tél. 0182287508.

+Service de 12h a 15h et de 13h30

@ 23h30 « Fermé le dimanche

« Voiturier « Prix moyen: 50-60 €

En faisant appel aux architectes les plus
en vue du moment, le duo Gilles &
Boissier, les nouveaux propriétaires de
“laVilla” ont visé juste Il faut dire que
Julie et Olivier Demarle, déja a la téte
du "Café chic” etdu “Secret”, n'en sont
pas a leur coup d’essai. Pour animer ce
lieu rouvert fin 2009, ils se sont méme
adjoint une des figures des nuits pari-
siennes, Addy Bakhtiar, bien connu pour
le Milliardaire et le Showcase. Autant
d'atouts qui pourraient trés vite faire de
“LaVilla" Ie nouveau spot tendance de
la capitale. Mélange d'élégance a la
frangaise et de glamour hollywoodien,
“La Villa" a été congue comme une
somptueuse demeure de villégiature
avec son salon aux boiseries sculptées,
son Jardin d'hiver au charme exotigue,
sa fresque végétale, ses tables en
marbre noir et ses élégants fauteuils de
cuir blanc, sans oublier sa terrasse d'une
trentaine de couverts dessinée comme
le carré d'un luxueux yacht. C6té table,
le chef Bruno Lenoble, un ancien de
“L'Atelier de Joél Robuchon”, propose
une cuisine onginale et Internationale
tout a fait convenable pour un lieu
tendance * gybza au bouillon d'hibiscus,
soft shell de crabe sur guacamole,
épaule d'agneau confite a la cuillere et
macaronis farcis (22 €), soufflé au
chocolat (9 €) .. Seul reproche : les
plats tardent a sortir en temps et en
heure des culsines malgré des serveuses
auss! jolies qu'efficaces !

LA FIDELITE

12, rue de la Fidélité, 10e.

Tél. 0147701934,

«Service de 12h a 15 h et de 20h

a 23h30 - Ferme le dimanche

et le lundi « Prix moyen: 40 €

C'est I'un des restaurants les plus
branchés du moment et — désolé pour
les habitants des beaux guartiers — il
se situe prés de la gare de I'Est! Siun
soIr vous avez le courage de braver les
embouteillages du boulevard Magenta,
vous découvrirez que I'ancien “Zingots”
a laissé place a “La Fidélité". La
peinture est fraiche, le parquet semble
neuf et pourtant la tres classique salle
du restaurant au volume étonnant est
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La Fidélité: a quelques pas de la gare de I'Est, I'un des restaurants les plus branchés du moment.

empreinte d'un charme suranné rap-
pelantle vieux Paris Tenu par Lionel du
“Baron”, I'établissement fait salle
comble de jeunes gens bien sous tous
rapports et 100 % bobo Tout le monde
s'embrasse, discute, passe de table en
table. . Dans |'assiette, ce n'est pas
une révolution mais des plats bien de
chez nous comme le tartare de Saint-
Jacques, le foie gras aux figues, la joue
de besuf. .. On aurait toutefois aimé un
peu plus de punch a cette cuisine bistrot
car “La Fidélité" a tout pour plaire.

ROSE BAKERY

A LA MAISON ROUGE

10, boulevard de la Bastille, 12¢.
Tél. 0146282114

é
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Rose Bakery...: une nouvelle étape
du Paris branché.

« OQuvert du mercredi au dimanche
«Servicede11ha19h{11ha16h
pour les déjeuners); early dinner

le jeudi jusqu‘a 21 h

Dans le Paris branché, qui ne connaft
pas la Maison Rouge d'Antoine de
Galbert a Ja Bastille ni Rose Bakery, le
restaurant bio-hobo de la rue des
Martyrs ? L'association de ces deux
noms a donné naissance & un restaurant
pas comme les autres, dont le décor
éphémere, en lien ou pas avec Jes expos
du moment, sera renouvelé trois fois
par an. Réalisé a partir de prototypes
et d'objets chinés, ce nouveau “Rose
Bakery” est tout aussi chaleureux et
convivial que I'original. Dailleurs, & la
carte, pas de complications inutiles:
des salades, des sandwiches, des plats
100 % bio et de délicieux desserts.

LES GRANDES TABLES

DU 104

104, rue d'Aubervilliers, 192

Tél. 014037 1007.

« Quvert tous les jours sauf le
dimanche soir et le lundi « Service
de 12h 2 14h30 et de 20 h a 22h30
*Menus a 17 € le midi, 28 € le soir
Dans les anciennes Pompes funebres
de Paris, le chef Fabricio Biasolo anime
ce lieu ultramoderne créé par 'agence
ARM de Matthieu Poitevin et Pascal
Reynaud. Formé chez Miche! Bras, il
propose a la carte des plats issus de
I'agriculture raisannée comme le wok
végeétal, une délicieuse poitrine de veau
cuite vingt heures et de nombreuses
recettes issues de sa Gascogne natale.

Eléments de recherche : MAMA SHELTER : hétel-restaurant a Paris 20eme, toutes citations

Ici, place a la convivialité avec ces
grandes tables d'hote ol les gens du
quartier — véritable no man’s land gas-
tronomique — seront rassurés d'ap-
prendre qu'il y a une vie aprés lamort. ..
sur le plan culinaire bien entendu !

MAMA SHELTER

109, rue de Bagnolet, 20e.

Tél 0143484545

« Quvert tous les jours « Service de
12h a 15h et de 19h a 23h « Voiturier
(sauf dimanche} « Prix moyen: 45 €
Congu par Serge Trigano et Cyril
Aquizerate et designé par Philippe
Starck, le Mama Shelter est avant tout
une destination jeune et underground,
avec différentes ambiances propices &
la réverie ou aux rencontres {ie Chic Chic
Bar, laMama Pizzeria, le Island Bar). Coté
cuisine, les deux comperes ont choisi de
jouer les contrastes en confiant es clés
de leur restaurant hyperbranché a un
"vieux de la viellle”, Alain Senderens,
qui a immédiatement traduit en plats
I'esprit de partage et de rencontre qui
fait la spécificité du lieu. A sa carte on
trouve ainsi des mets simples et
conviviaux comme la soupe & ['oignon
{16 €}, la cocotte de moules au curry vert
et céleri (16 €), ou encore le moelleux
aucarambar (10 €). L'idée, ici, n'est pas
de faire un repas gastronomique mais
d’inviter les clients a flaner en buvant
unverre ici et 1a et en se déplagant d'un
espace a |'autre. Alors si vous avez envie
de golter a la "branchitude”, n'hésitez
pas un instant: mettez le cap a I'Est!
Brunch le dimanche 4 39 €.
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