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| food |  Terra – Paris

Texte : Delphine Després
Photos : © David Foessel et © Edouard Hausseguy

Un nouveau restaurant au cœur du Marais 
à Paris imitant une serre ; des plats généreux 
à partager entre amis ou en amoureux… 
Place au beau, au bon et à la convivialité 
made in Terra.
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| food |  Terra – Paris

De l’extérieur, le restaurant Terra, rue des Gravilliers 
dans le IIIe arrondissement de Paris, possède une façade
un peu sombre et suscite le mystère… Un mystère 
qui perdure dans l’entrée, formée par un premier sas 
recouvert d’une grande fresque murale sur mesure 
imprimée sur une toile acoustique. Puis, au bout 
du couloir, s’impose la salle du restaurant, baignée 
par une lumière zénithale filtrée par une imposante 
verrière en acier recouvrant la totalité de l’espace. 
Grandiose ! 
Alexandre Marie, Robin Stucki et Arthur Jourdan, 
les créateurs de ce restaurant ouvert depuis le prin-
temps, ont confié leur bébé à l’Atelier JMCA, agence 
parisienne d’architecture et de design fondée par 
Angélique Maillard et Julien Cottier. Ces derniers 
ont ici fait preuve d’un sens aigu de la scénographie. 
Telle une serre, le restaurant fait la part belle 
au végétal, de la fresque murale aux plantes 
qui habillent l’un des côtés. Le duo a par ailleurs 
choisi pour l’établissement des matériaux bruts 
comme le béton, l’acier et le bois qui contrastent 
joliment avec cette envolée verdoyante. L’ensemble 
est cohérant, intime même, notamment grâce 
aux éclairages ponctuels et réglables. L’atmosphère 
est chaleureuse, très agréable et conviviale... 
Et cela correspond plutôt bien au concept souhaité ! 
Terra n’est pas franchement l’adresse où l’on vient 
dîner seul… Parce que la particularité du lieu est 
de concocter des plats à partager à deux ou à trois. 
Rassurez-vous cependant, les portions des desserts 
sont individuelles, celles des entrées aussi ! Ouf ! 
Nous ne sommes pas obligés de partager avec notre 
voisin la Tartelette Mirabelle, Crème pâtissière Earl 
Grey, Gelée Bergamote ou bien la Ganache Chocolat, 
Crunchy Corn Flakes-Gingembre, Fruit de la passion. 
Blague à part, on aime la vraie générosité des plats. 
La carte est courte, certes, – quatre entrées, quatre 
plats, deux desserts –, mais elle garantit de bons 
produits et évolue régulièrement. Au menu, pour 
commencer par exemple, le chef Jean His, un ancien 
de chez Robuchon, prépare un Poulpe grillé, Chou-fleur
au lait de coco, Riz sauvage soufflé. En guise de plat 
principal, il cuisine de belles pièces, entre autres 
une Côte de Veau, Purée de pomme de terre, Jus 
de veau-romarin (pour 2 ou 3 personnes) ou encore 
des Brochettes de Bœuf au gril, Sauce satay, Espuma 
de patate douce (pour 2 personnes). Ici, l’on se fait 
vraiment plaisir et l’on se sent bien !

www.atelierjmca.com

www.terraparis.fr
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