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} SPHERE
Délicatesse nippone
Le chef japonais Tetsuya
Yoshida maitrise si bien
les bases de la cuisine
francaise qu'il la revisite
avec une étonnante
finesse. Il crée des
assiettes pleines de
légereté, dynamisées
par l'acidité, jouant
adroitement avec les
textures. Pour amener
davantage de fraicheur,
il fait la part belle aux
légumes franciliens ou
aux herbes cultivées en
plein Paris. Parmi les
belles pioches, figurent
le bar mariné a l'orange
sanguine, créme de navet
kabu, pickles de carottes
jaunes et ricotta au safran
(32 €), le king crabe grillé,
chou-fleur et sauce
crustacés (52 €), ou la
créme de citron, meringue
craquante et glace au
yaourt (17 €). Tout cela,
au sein de d'un cadre
a l'élégance feutrée
et aux élans Art déco.

Japanese delicacy
Japanese chef Tetsuya
Yoshida deploys his
mastery of French cuisine
with remarkable finesse.

g His astonishingly light
dishes, energised by skilful
plays of flavours and

textures, feature local

A
vegetables and herbs
grown in the heart of Paris..
We love the sea bass

marinated in blood orange

and served with kabu
turnip cream, pickled
yellow carrots and ricotta

ith saff €32),
Saveurs innovantes ou cuisine canaille, haute kbl

gastronomie ou plats bistrotiers, notre sélection O

sauce (€52). For dessert an

de restaurants qui réveillent les papilles. Sthersal lemon croam with

a crisp meringue and

7

yoghurt ice cream meld

FOR THE LOVE OF FOOD it

in a tranquil and elegant

=
4
4
=
H
=
)
B
3
=
&

z From creative flavours to hearty cuisine, haute gastronomy and setting with Art Deco g
: bistro classics - here's our tantalizing selection of the moment. totches; 3
i ~ 18, rue Lo Boétie, Paris 8* g
3 £ Coline de Silans, Thomas Le Gourrierec, Carmen Vazquez (0144 9002 95). ® 1 Miromesnil )
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LOLO BISTROT

Liberté, créativité, technicité !

Méler la technique francaise a I'audace anglaise : tel est le credo
du chef de cet établissement au décor minimaliste et accueillant,
qui défend une cuisine simple & trois ingrédients, a I'image du
scotch egg (un ceuf encapsulé dans de la chair & saucisse, puis
pané et frit) revisité a renfort de Suze et saucisse épicée Nduja
(12 €), ou du flat bread, un pain plat braisé ici au charbon,
accompagné de coques et anguille fumée (15 €). Il joue aussi
avec l'acidité, relevant son association cochon ibérique-moules
d’un condiment pomme et ail noir (28 €).

Liberté, créativité, technicite!

Brilliant chef Zac Gannat combines French expertise with English
audacity in his straightforward gastronomy without the fuss. Take
the scotch egg - a hard-boiled egg enrobed in a crispy layer of
spicy fried Nduja sausage and Suze gentian bitters - (€12) or the
charcoal-braised flatbread served with cockles and smoked eel
(£€15). Gannat brilliantly combines tart notes to enhance his dish of
Iberian pork and mussels paired with apple and black garlic (€28).

53, rue du Faubourg-Poissonniére, Poris . # Poissonniére

Hearty dishes

A former haunt of the Paris
Résistance during World War
II, this diminutive restaurant
offers a delightfully retro
setting (zinc bar plush red
chairs from the Lido cabaret)
and a friendly atmosphere.
The perfectly executed bistro
dishes on the blackboard
menu include plump slices of
sautéed artisanal andouille
sausage on a bed of lentils
(€£28), crisped filet of Nantes
duckling and sauce a l'orange
with gratin dauphinois (€34),
and for dessert a generous
rum baba (€13).!

CAFE MAX
Plats canailles

Ancien repaire de résistants durant la
Seconde Guerre mondiale, ce petit restaurant
au cadre délicieusement désuet (vieux
comptoir en zinc, anciens fauteuils rouges

du Lido, vaisselle ancienne, etc.) fait valoir
une réjouissante convivialité. Tandis que

les discussions vont bon train sur les petites
tables jouant a touche-touche, l'ardoise

verse dans une cuisine bistrotiére
parfaitement exécutée : belles tranches
d'andouille artisanale poélées sur un lit de
lentilles (28 €), filet de canette nantaise bien dodu & la peau -

trés croustillante, sauce a l'orange et gratin dauphinois (34 €), 7.avenue de lo Motte-Picquet, Paris 7° (0147 05 57 66).
baba au rhum joufflu (13 €). Un vrai resto de copains ! # Lo Tour-Maubourg

Acosy inn
For more than 20 years, Stéphane

k AMI JEAN
Auberge de bon goiit

Au sein du décor rustique de ce bistrot
mythique, Stéphane Jégo brasse
depuis vingt ans bistronomie et cuisine
bourgeoise. En résultent des assiettes
gourmandes et créatives, a base de
produits d'exception, souvent piochés
chez les mémes producteurs que les
chefs étoilés. Si certains mets sont des
classiques, a I'image du paleron de boeuf
confit (80 € pour deux), d'autres sont
créés sur le moment, comme la grosse
saint-jacques a la truffe, et céleri roti

a l'orange (26 €). En dessert, testez

le fameux riz au lait (15 €), que Barack
Obama rapporta en doggy bag !

Jégo has proffered his classic
gourmet cuisine in this legendary
bistro's cosy rustic ambiance. Jégo's
creative dishes are based on unique
products sourced from producers
used by Michelin-starred chefs.
Don't miss the beef confit (€80 for
two), scallops with truffles, roasted
celery and orange (26 €), and his
legendary rice pudding (€15), which
Barack Obama once brought back
home in a doggy bag.

27, rue Malar, Paris 7 (0147 05 86 89).
& 13 |nvalides
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LES MARCHANDS DE VIN

Bistrot secret

Il faut pousser la porte cochére

et traverser la jolie cour pour

y accéder. Puis, au choix, on opte
pour les suggestions de la carte
(courte, saisonnalité oblige),
comme la poitrine de cochon
lagquée au saté (22 €) ou le dos
de cabillaud et sauce hollandaise
a la salicorne (22 €), ou on se
laisse tenter par la sélection de
charcuteries espagnoles et

de fromages francais : Serrano

18 mois, tomme aux fleurs et
confiture de figue violette, etc. On
accompagne le tout de I'une des
120 références de vin. Le top ?
Diner dans la cour dés l'arrivée des
beaux jours !

9, rue Biot, Paris 17¢ (017175 97 77). € 13 Place de Clichy
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Séisme de saveurs

Dans ce bistrot de poche aux teintes vert olive
et faiences au sol, c'est un chef japonais
talentueux qui est aux commandes ! La sélection
des produits, les combinaisons de saveurs
détonnantes ainsi qu'un culte voué aux sauces
puissantes sont autant de marqueurs que Ryuya
Ono distille dans ses assiettes. Si le menu déjeuner
(30 €) est un parfait apercu de sa palette bercée
entre Occident et Orient, les menus du soir en
quatre (55 €) ou huit temps (70 €) valent le
détour. En témoignent les pétoncles en tempura,
pesto au kombu encore le lieu jaune de ligne
sauce pil pil et pommes frites.

Seismic flavours

In this little bistro Japanese chef Ryuya Ono crafts
quality products and dynamic signature sauces.
The lunch menu (€36) provides a delicious
glimpse of his East-West palette, while the four-
and eight-course dinner menus (€55, €70)

Secret bistro explore it to the full. Try the tempura scallops with
Through the double doors kombu pesto; guinea fowl with almond sauce and
and across a pretty glazed turnip; or wild pollack with pil pil sauce.

courtyard, this hidden -
bistro offers many delights. 9, rue Jean-Pierre Timbaud, Paris 11° (0148 05 56 90).
The seasonal menu features & 9 (berkompf

scrumptious saté-glazed
pork belly (€22), tender
cod with Hollandaise (€22),
and a selection of Spanish
cured meats and French
cheeses (aged Serrano
ham, Tomme with flowers
and purple-fig jam...)
accompanied by one of
their 120 wines. Don’t miss
the charming courtyard
when warm weather
arrives!

-
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Gastronomie en toute simplicité  Gostronomy in all simplicity
Une table pointue et intime ou le jeune Having honed his skills in
chef, passé par les fourneaux de starred kitchens, Alec Delage's
maisons étoilées, livre des créations haute cuisine focuses on
élégantes et complexes malgré leur simple dishes with iirresistibly
apparente simplicité. En témoignent complex flavours. We love the
le crabe juste assaisonné avec une crab in light mayonnaise with
légére mayonnaise et accompagné de fennel "four ways" - roasted,
fenouil décliné en quatre facons (roti, marinated, smashed and
mariné, en purée, en gel), les asperges geléed; grilled asparagus
subtilement grillées, relevées avec seasoned with anchovies; or
de l'anchois travaillé au siphon, ou le tempura of Saint-Nectaire
tempura de saint-nectaire tonifié par cheese with blueberry jam
une confiture de myrtilles au vinaigre and rice vinegar. Service is

de riz. Service soigné mais pas guindé, relaxed and discreet, as is the
tout comme I'ambiance, entre jolies setting, with brass tables,
tables en chéne et fond musical ratan chairs and electro-jazz
électro-jazz. Menus : 55 € (déjeuner), mood music. Menus: lunch,
75-95 € (diner, en 5 ou 7 temps). €55; dinner, €75-95.

17, rue Grégoire-de-Tours, Paris 6° (0170 69 42 57). € 10 Odéon
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CASA EMINENTE

Portes ouvertes sur Cuba

A mi-chemin entre Bastille et Saint-Paul,

le 6, impasse Guéménée ressemble a
n'importe quelle porte cochére parisienne,
'adresse d'un particulier. Mais dés que la
porte s'ouvre, on se retrouve transporté
dans un patio digne de La Havane, avec
pavés, végétation luxuriante, murs jaune
délavé, photophores, petite fontaine de
faience et balcon en fer ouvragé. C'est tout
le concept de cette Casa Eminente : louer
la (belle) maison d’'un particulier et la
transformer de fond en comble pour en
faire une escale cubaine éphémeére (jusqu'a
fin juin) en plein Paris. Le résultat est
impressionnant : un restaurant, deux bars
(dont un caché en sous-sol), mobilier en
bois et en rotin, ceuvres d'artistes cubains,
sols en pierre et jusqu'a quatre chambres

entiérement décorées aux teintes et matieres
de l'ile, pour en découvrir toutes ses facettes.
On déambule librement dans cette demeure
hors du temps, entre le bar, qui accueille des

pointures de la mixologie (a base de rhum,
bien entendu), coin salon et escapade dans
les étages. Au restaurant, trois jeunes chefs
francais se succédent tous les deux mois
pour réinterpréter le meilleur de la cuisine
cubaine, dans un esprit de partage : tacos

de daurade et yaourt a la coriandre ; effiloché

de beeuf confit, patate douce et pomme
servis en brioche ; gambas, crumble au café
cubain et sauce cajou, le tout complété par
des desserts ou le rhum est toujours en
bonne place! Une expérience « parisienne »
résolument différente | Réservation

obligatoire sur casaeminente.com. Cocktails :

14-15 €, entrées : 8-12 €, plats : 22-26 €.

6, impasse Guéménée, Paris 4°(0189 16 3322). 1 & @ Bastille

Taste of Cuba

Number 6 Impasse Guéménée, between Bastille and Saint-Paul,

is a typical Parisian building with a carriage door behind which

you'll discover a charming patio celebrating Havana, complete with
cobblestones, lush gardens, faded yellow walls, candelabras, ornate
iron balconies and a small earthenware fountain. Casa Eminente
transformed this gorgeous private home from top to bottom for their
pop-up Cuban hideout in the heart of Paris until the end of June. This
refuge shelters a restaurant, two bars (one hidden in the cellar), plus
four rooms decorated all in the colours and textures of Cuba, with
stone floors, wood and rattan furniture and artworks by Cuban artists
all to showcase the country's many facets. Roam freely through this
timeless residence, between the bar, which features the cocktail
classics (rum-based, of course), a lounge area and the upstairs
getaway. Three young French chefs take turns in the restaurant to
reinterpret the best of Cuban cuisine in a spirit of sharing: sea bream
tacos with cilantro yoghurt; shredded slow-cooked beef with sweet
potato and apple in a tender brioche; prawns with a Cuban coffee
crumble and cashew sauce, followed by rum-inflected desserts.

A resolutely unique “Parisian” experience! Reservation required at
casaeminente.com. Cocktail: €14-15, starter: €8-€12, dish: €22-€26.

Les adresses sont a retrouver sur Mapstr p. 68 et sur parisaeroport fr
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