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ADRESSES
EN PAGAILLE

2023 commence sur les chapeaux de roues. L'occasion
de sortir de plus belle, de redoubler son coup de fourchette
et de continuer a lever son verre a I'effervescence
parisienne. Santé | Par Jade Mahdavi

LE CYRANO
Pour continuer [¢ show

Sivous étes du genre & passer vos soirées au Wepler ou au théatre
du coté de la place de Clichy, ceci est une adresse qui prolongera
votre immersion dans un autre monde. Abrité dans une ancienne
maison close au style Art nouveau, Le Cyrano propose des plats de
bistrot a partager afin de continuer votre escapade dans le quartier
des surréalistes. Au menu, bun caponata, ricotta fumée et pommes
de terre grenaille, saucisse d'’Aubrac, purée de pommes de terre,
chou grillé et jus de viande. En dessert, on crague pour |a tartelette
prunes et praliné noisette. C'est un roc, 'est un pic, Cest uncap, que
dis-je, Cest une péninsule de saveurs !

Le Cyrano

3, rue Biot, 75017 Paris

Tél. 1 01 40 07 5505

@lecyranoparis sur Instagram

Carte : environ 40 €

MER & COQUILLAGE
Sur Ia plage abandonne...

Paris est certes la plus belle ville du monde, mais il lui manque un
bord de mer afin d'étourdir ses habitants de toute sa splendeur.
Alors, comment se transporter face a l'océan quand on n'a que la
Seine ? Tout simplement en passant les portes de Mer & Coquillage,
la nouvelle adresse qui rameéne [€légance marine en plein milieu
de la capitale. Construit tel un paquebot transatlantique avec ses
boiseries, on y déguste des palourdes gratinées, des langoustines
bretonnes, des bulots, des huitres, du homard, des poissons sauvages
et de nos cotes, confits, rétis, en crodite ou juste bien cuits. Pour les
sucreries, on profite d'un mille-feuille ou d'une tarte au chocolat.
Comment ne pas s'époumoner en chantant La Madrague a la sortie ?
Mer & Coquillage

36, rue des Petits Champs, 75002 Paris

Tél.: 0142330022

@mer_coquillage sur Instagram

Carte : environ 140 €

lino § Rivoire

COFFRET

DES AMOUREUX

Ce coffret contient six
tréfles Orange mon Amour,
six sticks Sobatcha et trois
gousses de vanille. 49 €
chocolat-allenorivoire fr
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BAO EXPRESS
8 nouveau-né

La Bao Family ne fait que nous surprendre de
lieu en lieu. Yoici l'aller-retour le plus express
pour déguster de nouvelles spécialités chinoises
dans un cadre inspiré du Hong Kong des années
70. Ony découvre a la fois la Bao Bakery, le
coffee shop chinois visible depuis la rug, le
restaurant aux allures de diner sous la verriére,
ainsi que le bar The Underpool au sous-sol, une
immersion totale sous une piscine miroitante
oli I'on peut déguster de sublimes cocktails, A
la carte, les essentiels de la Bao Family avec
quelques nouveautés spécifiques au lieu, des
dimsums aux baos, jusqu'aux plats, et méme
les desserts. Prenez vite vos billets pour cet
aller-retour pittoresque !

Bao Express

10, rue Bréguet, 75011 Paris

@bao.family sur Instagram

Carte : environ 45 €

NONOS
el gu'on attendait

« Ftre trés bon, cest la premiére chose que on
devrait dire d'un restaurant », tels sont les mots
de Paul Pairet lorsqu‘on lui demande de parler
de Nonos a 'Hotel de Crillon. Aprés des années
en Asie, il revient enfin en France et nous
propose une brasserie autour du grill, inspirée
des années 50 pour son style rétro, mais avec
un twist casual. Il nous surprend avec une
cuisine frangaise, des plats faciles mais trés bien
faits ou toute la philosophie tourne autour de
I'essence méme du plat. On retrouve alors les
ceufs mimasas « mama » au than, la soupe a
l'olgnon au bouillon de légumes, les escargots
persillés avec une touche de tomate, le steak-
frites minute bien saisi, le mixed grill pour tester
plusieurs types de viandes réties, un black cod
fondant ou un soufflé au fromage exquis. On
finit avec un soufflé au Grand Marnier, une
mousse au chocolat-café-rhum, ou encore le
fameux dessert au pamplemousse de grand-
mére Donald.

Nonos

Hétel de Crillon, 10, place de la Concorde,
75001 Paris

Tél : 0144711500

@nonosetcomestibles.pp sur instagrom

Carte : environ 100 €
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CASA EMINENTE
e Reminder

En train de vous demander quand vous pourrez
reprendre des vacances ? Plus besoin de traverser la
terre entiére pour étre dépaysé. On lavait annoncée
en décembre, mais elle revient aujourd'hui plus
forte que jamais : la Casa Eminente ouvre enfin
ses portes ! Voici votre aller-retour direct en classe
affaires pour découvrir une soirée a La Havane
autour du rhum cubain. Au bar, au restaurant, au
speakeasy ou a I'hotel, vous ne serez pas décu de la
surprise que la maison vous réserve. Encantamos;
Casa Eminente

6, impasse Guéménée, 75004 Paris

Tél.: 0189163322

LE CHARDONNAY
COMPTOIR
A la bonne franquette

De midi a minuit, pour casser la crodte ou siroter
un verre au bar, pour y rester des heures ou
déjeuner sur le pouce... voici le nouveau troquet
ol tout est permis. Le Chardonnay est la version
« a la cool » des Crus de Bourgogne, que l'on
connait pour sa qualité, Ici, méme mentalité : du
trés francais (aussi bien pour la carte que pour
la déco) et du trés bon, mais avec ce twist bistrot
de quartier. Au menu, les classiques : poireaux
vinaigrette, ceufs en meurette, cochonnailles,
croque-monsieur a la truffe, boeuf bourguignon,
farandole de fromtons et typique baba au rhum
ou fondant au choc. Tout pour se remplir la panse
et avoir la peau du ventre bien tendue.

Le Chardonnay Comptoir

3, rue Bachaumont, 75002 Paris

Tél. : 01 40 20 08 74 (pour les réservations

en groupe uniquement)
@lechardonnay.comptoir sur Instagram

Carte : environ 50 €

Tél.: 0189163322
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Rifai

L'INSTITUTION LIBANAISE

La fameuse Maison de fruits secs de
Beyrouth a enfin ouvert une annexe
a Paris. Ce temple libanais nous
propose un large choix d'encas

- torréfiés, crus, epicés, salés ou
sucrés - afin de faire découvrir la
richesse de cet apéritif levantin.
Spécialiste de la torréfaction depuis
1948, cette famille met en scene ses
plus nobles recettes et savoir-faire
en la matiére au sein de sa boutique
de l'avenue Victor Hugo. Ce sont
des produits a ne pas manquer,
tant ils sont délicieux, seuls ou

pour accompagner tous

types de plats.

Rifai

109, avenue Victor Hugo, 75016 Paris
Tél.: 01 89320543

@rifai.fr sur Instagram

Mélanges a partir de 8 €

Popolo

TETES SICILIENNES

Hauts de six centimeétres et vendus
par deux, ces magnifiques coquetiers
en céramique de la collection

« Les Siciliennes » de Popolo

sont réalisés a la main en Sicile,

dans la région de Caltagirone,

le berceau de cet art.

36 € les deux. popolo.fr

about:blank

SOURCE RESTAURANT
Lo néo-gastro

Une équipe de jeunes qui osent un menu autour de
créations originales, simples et bien pensées a base
de produits choisis : c'est le secret de Source. Ce
nouveau resto de la rive gauche permet de regrouper
des férus de bonne cuisine dans un coin animé du Vi®
arrondissement, tout en offrant une table calme afin
de passer un diner aussi bon quintime. On découvre
alors des dégustations en cing ou sept temps, avec
accord mets-vins évidemment: amuse-bouche, entrées,
poisson, viande, fromage et dessert. Un menu suivant
une trame traditionnelle, mais toujours avec un peps
revigorant | On retourne décidément a la source du
péché capital de la gourmandise.

Source Restaurant

17, rue Grégoire de Tours, 75006 Paris

Tél.: 01 70 69 42 57

@sourcerestaurant sur Instagram

Carte : menu @ partir de 75 €

LA CANTINE FARMERS
The place to be

Au coeur de |a rue Martel, le soleil envoie des rayons
bien chauds et lumineux a travers la grande baie vitrée
de LaCantine Farmers. Comme son nom l'indique, cest
la nouvelle cantine du X¢ arrondissement dont vous
ne pourrez plus vous passer. Au menu, des aliments
bien choisis et des associations délicates et golteuses:
toujours une viande, un poisson ainsi qu'une option
végétarienne, le tout agrémenté d'accompagnements
savoureux et bien assaisonnés. On se croirait presque
a un retour de marché frais de campagne, mais en
pleine capitale, surtout lorsqu’on sirote de bons jus
faits maison. Pour la touche finale, on recommande
un bon cookie moelleux.

La Cantine Farmers

12, rue Martel, 75010 Paris

Tél : 0147 7037 38

@lacantine_farmers sur Instagram

Carte : EPD pour 26 €

® Waldorf Astaria Versailles Trianon Palace
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GORDON RAMSAY AU TRIANON
Dang Ia peau de Marie-Antainette

Diner comme a Versailles lors de ses jours de gloire, cest un
fantasme devenu réalité | Gordon Ramsay s'est empare du best
of des produits frangais afin de transformer une simple venue
au chateau en un événement hors du commun. On découvre
alors au sein du Trianon Palace un banquet aussi succulent que
ce que l'on auraitimaginé en festin d'époque. Des go(ts justes,
fins, des produits d'exception et une maitrise des associations,
c'est le pari relevé d'un chef qui a su capter I'dme de 'époque
chatelaine afin de la transformer en un voyage en sept temps.
On se délecte alors d'un velouté de chataignes a la truffe noire
du Périgord et huile de cypreés, d'un risotto carnaroli au vinaigre
balsamigue de 100 ans, de Saint-Jacques au caviar et fenouil,
sans oublier un canard colvert au jus parfumé au Grand Marnier.
Une sélection de fromages ainsi que deux desserts de saison
sont également proposés afin de cloturer ce repas cossu. Il
va sans dire qu'un accord mets et vins a été soigneusement
élaboré pour profiter pleinement du savoir-faire gastronomique
frangais. Si vous avez la chance de vivre 'expérience jusqu'au
bout en dormant a I'hétel, nous vous conseillons de demander
la chambre 401 afin de vous réveiller comme des rois, avec une
vUe entre chateau et jardin.

Gordon Ramsay au Trianon

1, boulevard de fa Reine, 78000 Versaifles

Tél.: 013084 50 18

@gordon_ramsay_au_trianon sur instagram

Carte : menu a partir de 169 €
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LES TENDANCES
FOOD DE 2023

TENDANCE #1

La malbouffe a fait naitre un mouve-
ment de défiance envers lindustrie
agroalimentaire d'ampleur mondiale.
Cette ére du soupgon a bien sr en-
gendré le mouvement végan, qui vit de
tres beaux jours et a réussi a passer
de simple mode a une discipline
inscrite dans le temps. |[dem pour
le no gluten.

Mais, avec le déploiement exponentiel
des technologies, apparaissent petit
a petit des aliments quin‘auraient pu
exister au XX¢ siecle. Arina Shokouh,
diplomée de Central Saint Martins a
Londres, a par exemple inventé un
avocat artificiel baptisé « ecovado »,
créé en laboratoire et composé de
féves et de noisettes ou nolx, pour
un produit 100 % local et a Iimpact
environnemental faible. La start-
up californienne Air Protein, elle,
a imaginé un substitut de viande
baptisé « Air Meat », fabriqué a partir
de microbes qui transforment le
dioxyde de carbone en protéines. Le
résultat vise a reproduire la saveur
et la texture des véritables produits
carnés. Bon ap'!
arina-shokouhi.com/ecovado
airprotein.com
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Par Raphaél Turcat

TENDANCE #2

Apres le développement des applis
comme Yuka, qui indiguent les aliments
bons cu mauvals pour votre organisme
d'un coup de scan, l'obsession de la
santé est devenue pour beaucoup
un leitmotiv quotidien. Aux Pays-Bas,
le procédé Yuka a été inversé : le distri-
buteur automatigue Deeply Personal
Vending Machine scanne les consom-
mateurs et leur propose uniquementles
aliments bons pour leur métabolisme.
Les compléments alimentaires, eux,
petent la forme, notamment les plus
naturels qui font un carton chez les
adeptes des nouveaux régimes pour
réduire leur glucose, augmenter leur
collagéne, renforcer leurs os...

Geek encore avec ces foodistas de la
GenZqui, alinverse de la tendance des
plats passés sous dix filtres avant d'étre
postés sur Insta, préferent 'esthétique
«lo-fi food » en se concentrant sur une
présentation brute de leur assiette pour
un résultat pas du tout impressionnant,
mais plus proche de la réalité. Cest
kloug ? Non, ¢a a beau y ressembler,
mais c'est un délicieux ragoit de caribou
dans une sauce a base de betteraves
et de céleri qui ne ressemble pas a
grand-chose, mais sent délicieusement
bon et ravit les papilles.

Geek enfin, mais fortunés, avec ces
toqués de l'expérience unique qui
les emmene a traguer l'extréme : le
studio londonien Bompas & Parr est
devenu le champion de linsolite, com-
me un feu d'artifice qui se mange ou
un diner sur un volcan avec les mets
cuits sur la lave. A Shanghai, le restau-
rant Ultraviolet du chef Paul Pairet
propose non seulement des plats,
mais auss| des émotions a travers des
projections murales et des odeurs
ambiantes - succes mondial malgre
un menu a 800 €.
bompasandparr.com

uvbypp.cc

TENDANCE #3

Les réseaux sociaux ont-ils défini-
tivement remplacé les bons vieux
guides ? Un millenium sur deux a
commandé son repas ou est allé dans
un restaurant aprés l'avoir vu sur TikTok
et 38 % des gens se déplacent loin de
leur domicile pour tester des aliments
recommandés sur ce méme réseau
social. Avec l'accélération de nos vies
digitales, les cuisines ne pouvaient
pas rater le train, toujours prétes a
créer une occase leur permettant
d'étendre leur aura numérique. Et le
mouvement ne risque pas de décélérer
avec 'eclosion des NFT et du Web3
Cote textiles, Patagonia a lancé aux
Etats-Unis Patagonia Provisions, une
ligne alimentaire qui vend du saumon
sauvage séché, du maquereau fumé ou
des anchois blancs, Gucci s'est associé
avec le chef trois étoiles Massimo
Bottura pour ouvrir plusieurs Gucci
Osteria dans le monde, tandis que
la youtubeuse Léna Situations a
ouvert été dernier un restaurant
éphémere a I'Hotel Mahfouf & Paris
(gros succes). Coté monde paralléle,
des organisations comme DAO ouvrent
leurs restaurants Web3, comme
FriesDAQ, « une expérience sociale ol
une communauté crypto construit et
gouverne un empire de franchises de
restquration rapide via la sagesse de
la foule », comme lindique leur site.
Toujours au rayon virtuel, voyager sans
bouger n'a jamais été autant d la mode :
a Londres, le Old Selfridges Hotel a
organisé le festival Great Feast, ol des
chefs étoilés emmenalent les chanceux
présents a un voyage culinaire « des
montagnes de la Chine agux cotes de
I'Afrique de ['Ouest, en passant par les
boulangeries dles villes de Turqure et les
paturages des fles britanniques ».
Enfin, pour les esthétes, Instagram reste
encore le must. Certains établissements
ne rechignent pas a mettre le paquet
sur la présentation, comme ChoCho,
a Paris, qui propose des assiettes
mélant design a la sauce Jeff Koons
et gastronomie durable : n‘oubliez
pas le hashtag !
bompasandparr.com, uvbypp.cc

The Fork, la plateforme de réservation en ligne, et NellyRodi,
I'agence de tendances, ont fait le tri dans la cuisine pour
imaginer ce qui se passera dans nos assiettes pendant
I'année. Passez a table, nous apportons les plats.

TENDANCE #4

Les savantes recettes d'antan, la
campagne enville, les bonnes auber-
ges, la célébration des cultures : voici
les quatre ingrédients qui constituent
I'entrée de la révolution food 2023.
L'actualité anxiogéne de notre monde
pousserait ainsiles consommateurs a
favoriser un certain nombre de prati-
ques alancienne selon le principe du
« Cetait mieux avant». Par exemple, la
cuisine au feu primitive - le bien nommé
restaurant Braise, a Paris, décline le
principe de la braise du sol au plafond
en passant par lassiette - ou la cuisine
indigéne, comme Wahpepah's Kitchen,
un restaurant d'Oakland (Californie)
qui met en lumiére les traditions
alimentaires indigénes aux Etats-Unis
en servant des meatballs de bison avec
des frites a la péruvienne ou des wild
native mushrooms pumpkin seed mole
dont vous nous direz des nouvelles.
Ce retour aux choses brutes se re-
trouve également dans la boisson :
les spiritueux réservés aux chasseurs
au coin du feu viennent parfois
concurrencer le vin, comme au tres
chic Anona ot Thibaut Spiwack propose
une cuisine gastronomique, éthique
etdurable, et des accords mets-spiri
tueux, notamment pour le fromage...
Ce retour aux traditions trouve un écho
particulier dans les établissements
eux-mémes ol 'ambiance auberge
de province a le vent en poupe. Cest
le cas du Doyenne, ferme-restaurant
a Saint-Vrain (Essonne) batie autour
d'un potager, ou de Nhome a Paris,
qui brandit fierement sa devise :
« Réservez une chaise, pas une table ! »
Enfin, les grands-meres sont en passe
de (re)devenir les superstars des
fourneaux : Jean Imbert fait un carton
avec son livre Merci Mamie pour les
recettes (éditions du Chéne, 19,90 €),
coécritavec sa grand-mere, Nonna
Dora est trés suivie sur Insta avec ses
recettes italiennes a fancienne, et le
compte @pastagrannies traque et filme
les mamies derriere leurs fourneaux.
Résultat ? 920 000 followers |
patagoniaprovisions.com,
gucciosteria.com, fries.fund,
@greatfeast_

Braise, 19, rue d’Anjou,

75008 Paris. braise.paris

ChoCho, 54, rue de Paradis,

75010 Paris.
chocho.becsparisiens.fr




