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BOCA 
Nouvelle adresse gourmande de la Rue Blanche (Paris 9è) 

 
Niché au cœur du 9ème arrondissement à deux pas du Théâtre de Paris (rue Blanche), BOCA est une nouvelle 
table de quartier, de celle que l’on aimerait garder secrète.  
 

Lierre avenant, décoration raffinée, bar en terrazzo et plafond en miroirs façon kaléidoscope, le décor se veut 
cosy et chaleureux.  

C’est dans ce cadre intimiste – le restaurant propose 14 places assises à l’intérieur et 10 places en terrasse - 
qu’Olivier Krot a fait le pari, en octobre 2018, de poser sa cuisine créative. 
 

 
 
LES TAPAS CREENT LA SURPRISE. 

 

 
Le soir, la carte fait place aux tapas entre terre et mer avec des accents venus du monde entier. BOCA 
– bouche en espagnol - est une véritable ode à la gourmandise et une invitation au plaisir.  
 
Ici, les patates douces se déclinent en croquettes aux épices panées, les 
aubergines se dégustent version tempura façon gribiche, le gravlax de 
saumon se réhausse de yuzu, les couteaux se parent de pancetta, le 
crabe se découvre à l’encre de seiche caché dans un bun, l’abricot du 
Vésuve vient sublimer les burratas et les ribs de cochon fermier sont 
confits pendant 7 heures ! 
 
Au dessert, les profiteroles se régalent de génépi, la tatin est au cidre, et 
la salade de fruits twistée de citronnelle.  
 
Restaurant engagé, BOCA met un point d’honneur à la garantie de la 
qualité et de l’origine de ses produits. Les choix se portent majoritairement 
vers les circuits courts et raisonnés pour une consommation responsable, 
et dans une sélection de produits de saison. 
 
La viande de bœuf, croisement de Black Angus et de Kobe d’Oc et au 
goût légèrement persillé, provient d’un élevage du Languedoc-Roussillon, 
les volailles sont de Bussy St Antoine, les poissons et crustacés d’une 
criée à Port en Bessin et le saumon d’un élevage en Ecosse (label rouge). 
Côté légumes, les truffes viennent de Bourgogne et les fruits et légumes 
bio de la Ruche qui dit Oui de la Tour des Dames dans le 9ème. 

L’ensemble des produits italiens (pâtes, burrata, artichauts, tomates 
confites etc.) sont chinés par  Storia et Sapori directement chez des 
producteurs italiens. 
A noter, le pain de campagne, bio également, est livré tous les jours de 
l’Autre Boulange dans le 11ème. 



 
A l’heure du déjeuner, BOCA, propose une carte de recettes de saison, mêlant plat traditionnels, notes 
exotiques et touches healthy.  Chaque jour, une proposition végétarienne et un choix sans gluten sont 
disponibles. 
 
Pour l’automne, le pot au feu de légumes et quinoa, prend sa place à côté de la salade végétarienne Santé 
Bonheur et du tartare de saumon façon Thaï et Riz. Les traditionnelles pâtes à la Carbonara et les brochettes 
de poulet fermier jaune cuisinées sauce Satay régaleront les plus gourmands. 
 
 
CAVE ET COCKTAILS DE HAUTE VOLEE 
  

Côté Cave, BOCA fait la part belle aux vins naturels et en biodynamie. Les 
cépages français du Gard (cuvée Pierre Goisbault, producteur en bio 
depuis 3 ans), de Chinon (domaine Jourdan), des Côtes de Roussillon, ou 
encore du Rhône et de la Loire jouent des coudes avec les plus belles 
robes des domaines italiens, espagnols, sud-américains et sud-africains.  
 
Côté Spiritueux, BOCA pioche dans la cave des trublions de Vintage 
Spirit et propose une sélection inédite venue du monde entier. La Vodka 
est française et se prénomme Nuage, le Whisky taïwanais Kavalan Sherry 
Cask se déguste nature ou on the rocks, le Rhum blanc Tiki Lovers fleure 
bon la Jamaïque et la Cachaça do Brazil est Magnifica.  

 
Côté Mixologie, BOCA n’hésite pas à réinventer les classiques. 
Le Spritz version Pampelle BIO (pamplemousse français), le Rebujito à base de Jerez (vin espagnol vieilli en 
barrique) et le GinTo 100% frenchy deviendront vite les incontournables de l’happy hour ! 
 
Côté Soft, le Green Juice est 100% détox, les boissons gazeuses à la mandarine ou à l’hibiscus sont 100% 
bio et on se presse pour les jus frais de pamplemousse et de pastèque. 
 
BOCA a choisi de proposer une eau maison, micro filtrée par Castalie, servie plate ou pétillante, fraîche ou à 
température ambiante. 
 
 
LE CHEF 
 

Aventurier dans l’âme, Olivier Krot quitte les bancs de l’école et part à 
la rencontre de son destin en multipliant voyages et découvertes 
autour d’un seul désir : les nouvelles saveurs !  
Il fait ses premières armes sur l’île de Guernesey avant d’œuvrer pour 
les plus grands de Londres – le Criterion restaurant et le Oak Room. 
Il embarque ensuite avec la Royal Caraibeen Cruise Line et pianote 
avec les parfums les plus exotiques. Plus tard, c’est en Afrique qu’il 
décide de prendre les rênes d’un campement touristique en pleine 
brousse. De retour à Paris, richesses plein le palet, il s’exprime au 
Georges V, à la Gare, chez les Frères Blanc et Olivier Bertrand. Il 
réinvente l’Aromatik en 2005, crée Le Panier de Zoé en 2009 et 
L’Amphitryon en 2010, avant d’ouvrir BOCA en septembre 2018. 
 
Homme de métier, homme de quartier, au gout immodéré pour la 
cuisine authentique aux accents du monde il fait chanter les couleurs 
dans l’assiette avec une cuisine créative et responsable ! 
 
 
-- 
Informations pratiques 
BOCA _ 01 44 91 95 96 
11 bis rue Blanche, 75009 Paris 
Métro Trinité-d’Estienne d’Orves 
Ouvert lundi midi, du mardi au samedi midi et soir. 



Brunch le dimanche. 
 
https://www.restaurantboca.fr/ + Logo instagram et lien direct vers le compte @boca_paris 
 
-- 
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