NEUILLY'S

La bistronomie en famille

NOUVEL ARRIVANT DANS LE PAYSAGE
GASTRONOMIQUE NEUILLEEN

DEPUIS SEPTEMBRE, LE RESTAURANT
NEUILLY’S EST UN BEAU PROJET
FAMILIAL ET PASSIONNE.

| idier Mader en révait depuis 25 ans. Ce
D cinquantenaire, ancien cadre supérieur

d’'un grand groupe, décide d'aller au
bout de son projet de restaurant et s'installe au
14, rue de Longchamp a Neuilly (ndlr : ancien-
nement Le P’tit Rouge). Ses fils, Adrien, 25 ans,
et Antoine, 22 ans, s'apprétaient a partir travailler
en Australie. Mais le lien familial a été plus fort,
c'est aux cotés de leur pere qu'ils décident de
s’engager.

Adrien s’occupe des fournisseurs, du bar et de
la salle, en compagnie de Didier. Antoine, lui, offi-
cie aux fourneaux. Malgré son jeune &ge, son CV
est impressionnant. Apprenti & 15 ans, le jeune
homme a fait ses armes en France et en Angle-
terre auprés de chefs de renom comme Régis
Douysset, Alain Ducasse, Pierre Koffmann et
bien d’autres.

La spécialité d’Antoine, ce sont les poissons.
Carpaccio de mulet, ceviche de haddock fumé,
Saint-Jacques, filet de Saint-Pierre et de bar : la
carte, élaborée avec soin et renouvelée réguliere-
ment, fera saliver les amoureux de la mer. Notre
coup de ceeur : le tartare de boeuf aux huitres,
une idée originale qui a déja trouvé de nombreux
adeptes.

bBrie de Meaux revisité a la truffe noire

Les produits sont frais et choisis avec soin au-
prés de producteurs de qualité : huitres “Prin-
cesse de Kermancy” en provenance de la Trinité-
sur-Mer, boeuf Black angus bio, pain et bun de
la boulangerie Aux Castelblangeois. Didier Mader
accorde un intérét particulier aux vins. La cave de
Neuilly's compte prés de 1500 bouteilles, avec
plus de 160 références. Une bonne adresse qui
saura séduire les bistronomes avertis !

Formules : entre 18 € (formule burger) et 35 €
(entrée, plat, dessert). Il est conseillé de réser-
ver, surtout le week-end. Fermé le dimanche et
le lundi soir. Diner-jazz une fois par mois.

Alice Méker



