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Invader, star du musée en Herbe 
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qu’Enguerrand vante ses 
vins au verre plutôt portés 
sur la biodynamie, Tsuyoshi, 
derrière son comptoir vitré, 
compose des assiettes 
vivifiantes, colorées et 
empreintes d’humour à 
l’instar de son Oréo et foie 
gras. En réalité, des palets 
cacaotés entre lesquels il 
enferme un morceau de foie 
gras aigre-doux. 
Convaincant mais moins 
que la burrata, mangue et 
fenouil. Ceux qui 
n’apprécient guère le goût 
du fenouil auraient tort de 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

La Causerie 
••••• 
La passation a été discrète et s’est faite en deux temps. Il y a quelques 
années, Arnaud Bachet, l’homme de salle, et Gabriel Grapin, celui des 
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Mr T 
••••• 
Ne cherchez pas une quelconque 
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se détourner de cette 
assiette car sa puissance 
est contrée par la douceur 
et la sucrosité de la 
mangue. Une assiette 
équilibrée comme l’est 

cuisines, reprenaient l’institution Chez Géraud, un fort en gueule des beaux 
quartiers. Sans vouloir tuer le père, le duo avait pris le relais en ménageant 
les habitudes des habitués. Il y a peu, Arnaud et Gabriel ont décidé de faire 
bouger les lignes. Exit les nappes, une poignée de plats trop tradi et 
lourdauds. En bonus, un coup de peinture pour redonner de la fraîcheur au 
décor. Et pour couronner le tout, un changement de nom et la mise en place 

ressemblance entre les deux compères de 
ce restaurant et Barracuda alias Mister T 
alias Laurence Tureaud de la série L’Agence 
tous risques, il n’y en a aucune. Mr T, c’est 
le surnom qu’Enguerrand Cantegrel, le 
responsable de salle, a donné à Tsuyoshi 
Miyakazi, le chef, lorsqu’ils travaillèrent au 
restaurant Passage 53. De leur amitié est 
née une promesse : « un jour, on ouvrira 
notre restaurant ». C’est chose faite depuis 
peu dans le trépidant quartier de la rue de 
Bretagne. Et là encore, ne voyez aucun lien 
entre la Bretagne et le bonnet rouge que 
Tsuyoshi porte sur la tête. Pendant 

aussi le maquereau brûlé, 
les noisettes du Piémont et 
quelques légumes verts. 
Quant au tiramisu travaillé 
avec du pain perdu sur une 
base de crumble de cacao, 
il est diablement créatif et 
addictif._ 

 
38, rue Saintonge, 3e, M° Saint- 
Sébastien Froissart. Fermé lundi 
et mardi. Tél. : 01 42 71 15 34. 
Formule : 19 € (au déjeuner). 
Carte : de 35 à 45 €. 

d’un menu unique à l’ardoise au tarif identique au déjeuner comme au 
dîner auquel viennent s’ajouter des incontournables de saison à l’instar 
d’un lièvre à la royale, d’un ris de veau croustillant, sucrine au lard et 
millefeuille de pommes de terre ou d’une tarte fine aux cèpes et 
champignons. Ils sont jeunes, les maîtres des lieux, mais on sent chez eux 
un bel esprit canaille, et ce n’est pas l’excellent pressé de jarret au foie gras 
qui nous contredira, pas plus que l’œuf de poule bio pané déposé sur un lit 
de légumes d’automne et dont le jaune vient s’écouler pour apporter 
davantage de couleur. Le pavé de cabillaud rôti, risotto d’épeautre bio et la 
mousse au chocolat comme chez mamie complètent l’impression qu’ici le 
mot bistrot n’est pas galvaudé._ 

 
31, rue Vital, 16e. M° La Muette. Fermé samedi et dimanche. Formule : 29 € (au déjeuner). 
Menu : 36 €. Tél. : 01 45 20 33 00. 
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 LA CHARRETTE CREOLE 
Dépaysement assuré et ambiance 
soleil de l’Océan Indien dans ce très 
sympathique restaurant exotique aux 
spécialités des îles de la réunion, 
Maurice, Madagascar. Marmite d’or 
2015 des restaurants afro-antillais. 
Formule le midi à 20 €. Le soir, carte 
env. 30 € à 35 €. DIner aux chandelles 
mais aussi piste de danse et soirées 
à thème. Ouvert tous les jours. 

15, rue Jules Chaplain. Paris 6ème 

01.43.26.03.10. 
Métro Vavin ou N.D. des Champs 

 

 
 LE BAR A SUSHI - IZUMI 
Très fréquentée par la communauté 
japonaise de Paris, cette sushiya de 
poche est un joyau caché ! Le poisson 
sélectionné avec le plus grand soin par 
le chef japonais s’accorde à merveille 
au riz préparé dans la grande tradition 
nipponne et toujours servi tiède. Ne 
manquez pas le thon gras et l'anguille 
grillée (en sushi ou en maki), les deux 
grandes spécialités du chef. Menus de 
midi à partir de 15 €. F. dim. et lun.. 

55, bd des Batignolles. Paris 8è 

0145.22.43.55. M° Villiers 

 

 
 CACAO DES ILES 
Dans un cadre tropical et chaleureux, 
laissez vous emporter par les saveurs 
et l’ambiance des ïles. Au menu, toutes 
les richesses de la cuisine réunionnaise, 
mauricienne, malgache et antillaise : 
accras de morue, boudins créoles, 
samoussas, rougail saucisses, cabri 
massalé, rougail de poulpe... 
Possibilité de privation pour des 
évènements. Formule express le midi. 

9, rue Truillot. 94200 Ivry/Seine 
01.46.58.34.96. M° Mairie d’Ivry 
www.cacaodesiles.net 

 

  
 DJAKARTA BALI 
Le meilleur ambassadeur de la cuisine indonésienne est ici ! 
Envie d’autres saveurs asiatiques ? Djakarta Bali vous propose de découvrir 
la gastronomie indonésienne : une cuisine très variée, riche en saveurs et en 
épices comme les milliers d’îles qui forment cet archipel. Goûtez les rouleaux 
aux crevettes et légumes, les brochettes de poulet sauce cacahuètes, le poisson 
cuit dans une feuille de bananier... Menus dégustation de 25 à 55 €. 
Le restaurant propose également une formule «Déjeuner à Bali» à 14,50 €. 
A noter, le spectacle de danses balinaises le vendredi soir (menu à partir 
de 30 €). Brunch le samedi et dimanche (25 €). 

9, rue Vauvilliers. Paris 1er. 01.45.08.83.11. 
Métro Louvre ou Châtelet. www.djakarta-bali.com 
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