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ALICEBOSIO,EMMANUEL RUBIN
ET HUGODE SAINTPHALLE

A
près avoir dressé la liste

des 100 plats puis des
100 desserts à déguster au

moins une fois dans savie à

Paris, nous avons osé

l’exercice de compiler les restaurants
que tout amateur se doit d’avoir testé.

Un mélange savant et fatalement sub-

jectif de tables diverses et variées qui

témoigne tout à la fois de l’histoire de
la gastronomie parisienne et de son

dynamisme, de sesspécificités comme

de sa pluralité.

HAUTEGASTRONOMIE
PLÉNITUDE

Hôtel Cheval Blanc.8, quai du Louvre

(1er). 360-435 €.
La table d’Arnaud Donckele, l’un des

chefs les plus puissants de la nouvelle

génération et ses compositions portées
par le petit génie saucier.

RESTAURANTDU PALAIS-ROYAL

110,galerie deValois (1er). 130-285 €.
Dans l’intimité des fameux jardins,

la sensation d’un chef grec très inspiré

à installer l’inattendu d’une cuisine

croisant les fibres helléniques et

françaises.
GUYSAVOY

11,quaide Conti (6 e). 260-630 €.
En majesté de l’Hôtel de la Monnaie

comme au balcon de la Seine, la table
écrin d’un cuisinier habile à inscrire

dans l’époque le grand genre français.
DAVID TOUTAIN

29, rue Surcouf (7e). 150-290 €.
Plus qu’un restaurant, le phalanstère

voire le biotope d’un créateur toujours

avide de pousser les saveurs dans des

retranchements inédits et inspirants.

ARPÈGE
84, rue de Varenne (7e). 185-540 €.
L’imparable repaire d’Alain Passard,

cuisiner créateur, vindicatif avant

l’heure à composer la veine légumiè-

re même si vertigineux à tarifer son
talent.

LE JULESVERNE

5, av. Gustave-Eiffel (7e). 140-255 €.
Désormais orchestré par Frédéric An-
ton, le gastronomique de la tour Eiffel

tient les hauteurs. Le plus beau pano-

rama de la restauration parisienne.
L’ATELIERSAINT-GERMAIN

DEJOËLROBUCHON

5, rue de Montalembert (7e). 75-150 €.
Pour les modèles de tapas à la française

d’un comptoir-cuisine toujours fidèle
à l’exigence du grand chef disparu.

LE CINQ

Hôtel George V. 31,av. George-V (8 e).

250- 580 €.
Christian Le Squer maintient l’idée
d’une table de palace, la mouille de

quelques fines influences bretonnes et

profite d’un service de haute volée.
LE CLARENCE

31,av. F.-D.-Roosevelt (8 e). 110-320 €.
Le charme d’un château bordelais sou-

dain surgi au cœur du 8e, servi par
l’élan de la haute cuisine contempo-

raine de Christophe Pelé.
ÉPICURE

Hôtel Bristol. 112,rue du Faubourg-Saint-

Honoré (8 e). 250-420 €.
Présenté à raison comme le grand ser-

viteur de la cuisine néoclassique, Éric
Frechon vaut tout autant pour son sens
aigu de la composition.

LE GRANDRESTAURANT

7, rue d’Aguesseau (8e). 170-470 €.
Quand il ne papillonne pas avec brio

côté grill et bistrot, c’est ici que Jean-
François Piège démontre qu’il est l’un
des plus fins techniciens de la scène

culinaire.
ALLÉNO PARIS

8, av. Dutuit (8 e). 250-450 €.
Deux siècles que le Pavillon Ledoyen

fait courir le monde entier. Encore
mieux depuis sa reprise par Alléno, qui

en fait un fabuleux laboratoire à

saveurs.
LA SCÈNE

32, av. Matignon (8 e). 135-350 €.
En attendant un troisième macaron,

Stéphanie Le Quellec n’en finit pas de

révéler la vista d’une grande cuisinière.
TAILLEVENT

15,rue Lamennais (8e). 90-275 €.
La force d’une institution regardant

passer les modes dans le cossu de ses
boiseries. Ne surtout pas laisser filer

l’épatant menu Gestes.

AUTEUR

GRANITE

6, rue Bailleul (1er). 75-180 €.
L’une des dernières vraies sensations.
Outre le gnocchi géant au cœur cou-

lant, le néo-MOF Tom Meyer a déjà un

répertoire passionnant.
YAM’TCHA

121,rue Saint-Honoré (1er ). 170€.
La cuisine sensible d’Adeline Grattard

n’est semblable à aucune autre : quel-

que part entre la Chine et la France,
sublimée par des accords thés… et

vins.
FRENCHIE

5, rue du Nil (2e). 140€.
Le restaurant de Greg Marchand reste

une référence de cuisine contemporai-

ne ambitieuse, flatteuse et sexy (le

soir, menu unique).
BAIETA

5, rue de Pontoise (5 e). 50-120 €.
Encore vingtenaire, Julia Sedefdjian

sublime la Méditerranée avec audace
et générosité. Sa bouillabaisse revisitée

est devenue culte.
QUINSOU

33, rue de l’Abbé-Grégoire (6 e). 75-95 €.
Le meilleur rapport qualité-prix de la

catégorie. Nul artifice chez Antonin

Bonnet, juste des produits irréprocha-
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bles et une sacrée main de cuisinier.
ZEKITCHENGALERIE

4, rue des Grands-Augustins (6 e).

48-115 €.
Unique depuis bientôt vingt-cinq ans,
la table mère de William Ledeuil ! Les

herbes, les condiments, les émulsions,

les jus…L’Asie infuse chaque bouchée.
GAYA

6, rue de Saint-Simon (7e ). 60-150 €.
Plus que son adresse amirale 3 étoiles,

au phrasé parfois déroutant, préférez

cette table distinguée de Pierre Ga-
gnaire aux belles manières marines.

LUCASCARTON

9, place de la Madeleine (8e). 110-260 €.
Pour l’histoire, ancienne (Senderens)
ou plus récente (Banctel, Dumas), mais

aussi le présent, conjugué par Hugo

Bourny. Et les accords mets et vins.
SEPTIME

80, rue de Charonne (11e). 65-110 €.
La haute gastronomie en baskets selon

Bertrand Grébaut et Théo Pourriat.

Preuve que l’on peut devenir une
adresse branchée sansperdre son âme.

MAISON

3, rue Saint-Hubert (11e). 65-140 €.
L’incroyable âme du lieu donne une

résonance supplémentaire aux as-
siettes singulières de Sota Atsumi, qui

revisite le répertoire tricolore avec

malice.
TABLE

3, rue de Prague (12e). 200-400 €.
L’autodidacte Bruno Verjus convie à

une valse entêtante de produits d’ex-
ception devant son comptoir. Se lais-
ser aller et, cette fois, ne pas regarder

la note.

MOSUKE

11,rue Losserand (14e). 60-130 €.
Son étiquette de « Top Chef » lui colle
encore à la peau, mais Mory Sacko - et

son répertoire personnel affûté - mé-

ritent bien plus. On n’a pas fini d’en
parler.

BELLEFEUILLE

5, place du Chancelier-Adenauer (16e).

155-195 €.
La cuisine émotionnelle et responsable
de Julien Dumas, aux magistrales notes

iodées, donne sa pleine mesure dans le

fastueux décor du Saint James.

BISTROTTRADI
LA RÉGALADE

106, rue Saint-Honoré (1er). 50 €.
C’est ici que Bruno Doucet, l’un des

chefs de file de la bistronomie,

concentre désormais sesefforts .
AUX LYONNAIS

32, rue Saint-Marc (2e). 60-65 €.
Relancée il y a vingt ans par Alain Du-

casse, cette ambassade lyonnaise est

depuis l’an dernier dans les (bonnes)

mains de Marie-Victorine Manoa.
CAFÉDESMUSÉES

49, rue deTurenne (3 e). 40-60 €.
Un modèle de bœuf bourguignon

troussé par un chef nippon et un cadre
patiné pour cette boussole du Marais.

LE PETITCÉLESTIN
12,quai desCélestins (4 e). 35-75 €.
Cadre dans son jus, terrasse face à la
Seine et classiques du genre à l’ardoi-
se de ce bistrot prisé des chefs le

dimanche.
CAFÉDESMINISTÈRES

83, rue de l’Université (7e). 40-75 €.
Le vol-au-vent et le chou farci de

Jean Sévègnes, l’accueil chaleureux

de Roxane font tout oublier, même le
cadre !

LA FONTAINEDEMARS

129,rue Saint-Dominique (7e). 45-85 €.
La référence du quartier en matière de

classiques cocardiers et terroiristes, fi-
dèle au poste depuis plus de cent ans !

OUI,MON GÉNÉRAL!
14,rue du Général-Bertrand (7e).

45-60 €.
Intérieur contemporain et carte em-

ballante (œuf mayo, pâté croûte, en-

trecôte), pour festoyer en bande.
LESARLOTS

136, rue du Faubourg-Poissonnière (10e).

32-60 €.
Avis aux amateurs de saucisse-purée
et autres plats canailles, à arroser de

quilles nature dans un cadre foutraque.
LE BISTROTPAULBERT

18,rue Paul-Bert (11e). 24-80 €.
Notre chouchou, propriété du parrain

Bertrand Auboyneau, dont le cadre

dans son jus comme le steak au poivre

font toujours courir les foules.
LE SEVERO

8, rue des Plantes (14e ). 30-90 €.
L’institution carnassière de William

Bernet, ancien boucher, pour une côte
de bœuf à partager.

L’ASSIETTE
181,rue duChâteau (14e). 23-70 €.

La bistrote canaille, champêtre et

flambeuse de David Rathgeber (plus

accessible dans l’épicerie voisine).
LE GRANDPAN

20, rue Rosenwald (15e ). 30-55 €.
Côtes (veau, bœuf, porc), saint-jac-
ques et homard tiennent, selon les sai-

sons, la vedette du bistrot de Benoît

Gauthier.
LE BARATIN

3, rue Jouye-Rouve (20e). 23-60 €.
Le bistrot à vins de Ménilmuche or-

chestré par l’Argentine Raquel Carena
est un autre de nos chouchous.

NÉO-BISTROT
LESENFANTSDU MARCHÉ

39, rue de Bretagne (3e). 50-60 €.
Un affriolant bar à vin (assiettes pim-

pantes, quilles triées sur le volet) dé-
guisé en stand de marché.

L’AMI JEAN

27,rue Malar (7e). 50-80 €.
Sans aucun conteste le meilleur riz au

lait de Paris, mais aussi l’une des tables
de gouaille les plus enthousiasmantes,

menée tambour battant par Stéphane

Jégo.
LE MERMOZ

16,rue Jean-Mermoz (8e). 30-50 €.
Après le départ de Manon Fleury, tout

le monde prédisait la mort de ce res-

taurant. C’était sans compter la vista
de Thomas Graham, qui en a fait le

meilleur plan du 8e.
LE PANTRUCHE

3, rue Victor-Massé (9e ). 40-50 €.
Le plus attachant des établissements

de Franck Baranger, pour sa bistrono-

mie saillante, son niveau constant et
son soufflé au Grand Marnier.

CAFÉLESDEUXGARES

1,rue des Deux-Gares (10e). 25-65 €.
En voilà un qui mérite le coup d’œil
(décor d’atmosphère) et

surtout le coup de four-
chette. Car en cuisine se

cache un gros potentiel :

Jonathan Schweizer.
LE VERREVOLÉ

67,rue de Lancry (10e).

40-50 €
C’est en partie ici que

l’histoire du vin nature à
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Paris a commencé. Et qu’elle
continue, à grands coups de

caillette ardéchoise et de gor-

geons futés.
CAFÉDU COIN

9, rue Camille-Desmoulins (11e). 20-40 €.
Si vous n’êtes jamais venu ici gober

une pizzette au comptoir ou vous enfi-
ler quelques assiettes bien troussées,

vous avez tort. C’est la cantine d’Alice
Bosio !

MOKONUTS

5, rue Saint-Bernard (11e). 20-50 €.
Typiquement le genre de lieu que l’on
voudrait tous en bas de chez soi. Un

café-cantine-resto à la cuisine d’évi-
dence. À huit, tentez la privatisation le

soir.
LE SAINT-SÉBASTIEN

42, rue Saint-Sébastien (11e). 50-60 €.
Du chapelet d’adresses du genre qui
peuplent le 11e, celle-ci se distingue

par un charme inaltérable et des as-

siettes toujours glamour.
SERVAN

32, rue Saint-Maur (11e). 50-60 €.
Pour les coques pimentées au basilic

thaï et globalement tout ce qui sort des
cuisines de l’épatant bistrot de Tatiana

Levha, entre fusion et tradition.
À MI-CHEMIN

31,rue Boulard (14e). 45-70 €.
Couscous royal, au sens propre comme
au figuré et cuisine métissée dans une

ambiance enveloppante.
CORETTA

151bis, rue Cardinet (17e). 30-50 €.
Sa façade de verre, son cadre design,

ses assiettes élancées… Tout contribue

à faire de la table de Beatriz Gonzalez
« la » référence des Batignolles.

LE MAQUIS

3, rue des Cloys (18e). 25-55 €.
Malgré l’apparition - puis l’augmenta-
tion - de son menu unique le soir, ce

troquet ne s’est pas embourgeoisé. Il

reste diaboliquement efficace.
LE CADORET

1,rue Pradier (19e). 20-40 €.
Une sœur habile en cuisine, un frère

charismatique en salle et voilà cet at-

tachant troquet en fier étendard de la
bistrote de l’Est parisien.

YOUPIAUTHÉÂTRE
41,av. des Grésillons (Gennevilliers).

15-20 €.
Oui, c’est à Gennevilliers, mais c’est la

cantine d’Hugo de Saint Phalle ! Rap-

port qualité-prix imbattable.

BRASSERIE
BOFINGER

5-7, rue de la Bastille (4 e). 35-70 €.
Ultime et spectaculaire brasserie à se

souvenir de l’Alsace à Paris. Décor ra-

vageur et choucroute boulevardière.
LA CLOSERIEDES LILAS

171,bd duMontparnasse (6 e). 50-70 €.
Avant vous, Paul Fort, Hemingway,

Sartre, Sollers,

Renaud, les
arts, les let-

tres, le steak

tartare et

l’appétit
Montpar. La

Closerie,

forcément la

Closerie.
LIPP

151,bd du

Montparnasse (6e).
40-70 €.

Dans ses hauts, ses bas,

l’éternelle rive gauche lorsqu’elle
passeà table.

LE RELAISPLAZA

Hôtel PlazaAthénée.
21,av. Montaigne, (8e). 70-120 €.
Depuis que Plaza signifie palace, un

métronome de brasserie d’en haut,
délicieusement snob, parfaite à do-

mestiquer de Ducasse à Jean Imbert.
BOUILLONPIGALLE

22, bdde Clichy (18e). 15-30 €.
Modernité de l’inoxydable bouillon, en
moins de six ans, celui-ci a réussi à fai-

re croire qu’il était là depuis que Pigal-

le est Pigalle.

HISTOIRE
CHEZ DENISE

5, rue des Prouvaires (1er ). 35- 60 €.
Vétéran du « Ventre », grognard des

Halles, l’ultime refuge des appétits in-
somniaques.

CHEZGEORGES

1,rue du Mail (2 e). 40-70 €.
Formidable madeleine de rétro-bistrot
tatoué Paname. La cantine totem

d’Emmanuel Rubin !
LE PETIT VENDÔME

8, rue des Capucines (2e). 15-35 €.
Ce que café parisien, bougnat, auver-

gnat de Pantruche veut encore dire.

Sandwichs d’anthologie en prime.

L’AMI LOUIS

32, rue duVertbois (3 e). 80-120 €.
À mi-pente de la caricature et de la
carte postale, un snobisme de bistrot

précédé par son livre d’or. Pour

autant, inévitable !
LA TOURD’ARGENT

19,quai de la Tournelle (5 e). 100-190 €.
Du haut de ses quais, quatre cent cin-

quante ans de gastronomie vous

contemplent !
CAFÉDEFLORE

172,bd Saint-Germain (6e ). 25-50 €.
À deux tasses des Deux Magots (égale-

ment monumental), le plus adroit des

grands cafés rive gauche et son ultra-
moderne nostalgie…

L’ENTRECÔTE
20, rue Saint-Benoît (6e). 35-45 €.
Des années qu’on y fait la queue pour

le tablier des serveuses, la formule

inaltérable, les frites en rab et la sauce

mystère d’une diablesse d’entrecôte.
BOUILLONCHARTIER

7, rue duFaubourg-Montmartre (9 e).

15-25 €.
Bouillon fidèle et originel à la légende
du genre. À fréquenter quelque

part entre le Musée Grévin et celui

d’Orsay.
LE TRAINBLEU

Gare de Lyon, place Louis-Armand (12e).

50-90 €.
Si Dali (un fidèle) affirmait que la gare

de Perpignan était le centre du monde,

reconnaître que ce décor incendiaire
figure le surréalisme d’une table en

gare.
LA COUPOLE

102,bd Montparnasse (14e). 35-70 €.
Ce n’est pas tant que son mythique

curry brille par l’épice, mais prière de

suivre, ici, un monument historique

par son public toujours vivant.
PRUNIERVICTORHUGO

16,av. Victor-Hugo (16e). 80-150 €.
Caviar, œuf Christian Dior, isba very
16e, vague Art déco, le plus chavirant

des paquebots immobiles. En pleine

forme depuis sa reprise par Alléno.
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MONDAIN

HÔTELCOSTES

7, rue de Castiglione (1er). 50-100 €.
Précurseur du boutique-hôtel (sou-
vent imité, rarement égalé), le phare

de la Costes connexion, imperturbable

à croiser les couverts du Who’s Who.
ANAHI

49, rue Volta (3 e). 60-100 €.
Ex-boucherie devenue aimant à ma-

gnétiser les jolis becs du « voir et de
l’être vu » sous prétexte de savantes

barbarques et barbec’ argentins.
GRANDCŒUR

41,rue duTemple (4 e). 40-60 €.
Repaire dégourdi de la gueule (Cola-

greco surveille la carte) et la plus vi-

brante des terrasses à soutenir le cœur

battant du Marais bohème.
HÔTELGRANDAMOUR

18,rue de la Fidélité (10e). 30-50 €.
Cousin de l’Hôtel Amour (9 e), l’un des

rares épicentres à donner style et sens
à la « bobophagie » sincère.

GIRAFE

1,place duTrocadéro (16e). 60-120 €.
Au belvédère du Trocadéro, la glamour
brasserie marine impeccable à pêcher

de belles pièces iodées pour jolies sirè-

nes et mondains d’eau douce.

AILLEURS
KUNITORAYA

41 , rue de Richelieu (1er). 20-35 €.
Pas un hasard si cette cantine du Little

Tokyo attire de longues files d’attente :

les nouilles udon que l’on y slurpe sont
les meilleures de Paris.

CAFFÈSTERN

47,passagedesPanoramas (2e). 36-120 €.
Dans un ancien atelier de gravure revu

par Starck, la haute cuisine transalpine

de Max Alajmo, triple étoilé à Padoue.
SHABOUR

19,rue Saint-Sauveur (2e). 76-136€.
Derrière le comptoir massif, les équipes

de l’Israélien Assaf Granit orchestrent

un show de cuisine voyageuse.
SUSHIB

5, rue Rameau(2e). 85-250 €.
Un comptoir à sushi de haute volée,

pour huit couverts chanceux, auspecta-
cle dans une ambiance monacale.

RACINES

8, passagedesPanoramas (2e). 50-60 €.
Dans un décor de troquet charmeur, la
cuisine italienne simple mais parfaite-

ment exécutée de Simone Tondo met

tout le monde d’accord.

MORIVENICEBAR

27,rue Vivienne (2e). 85-130 €.
La table vénitienne chic de Massimo

Mori tient sa réputation précieusement
tarifée depuis 2005.

OGATA

16,rue Debelleyme(3e). 65-170 €.
Un lieu singulier du designer-restaura-
teur nippon Shinichiro Ogata. Et une ta-

ble cérémoniale qui mérite le détour.
CANDELARIA

52,rue deSaintonge(3e). 15-30 €.
Une micro-taqueria mexicaine qui sert

d’antichambre àun bar àcocktails poin-

tu et planqué. Toujours un succès.
MIZNON

22,rue desÉcouffes (4 e). 15-30 €.
Au cœur du quartier juif, la première

adresse parisienne du chef star israélien

Eyal Shani, maître ès pitas moelleuses et

chou-fleur rôti sauce tahini.
LE BARDESPRÉS

25,rue duDragon(6 e). 50-70 €.
Des six tables du télégénique Cyril Li-
gnac, celle-ci est sans doute la plus

réussie, mêlant le bar à sushis et le gla-

mour germanopratin.
ABRISOBA

10,rue Saulnier(9e). 20-30 €.
Le frisson de nouilles nippones soba au

sarrasin mitonnées par un ex-chef étoi-

lé, à slurper sur le pouce dans un cadre
boisé dépaysant.

PNY

50, rue duFaubourg-Saint-Denis (10e).

25-30 €.
C’est ici qu’est née la saga de cette en-

seigne design, symbole de la vague du

burger gourmet qui continue d’inonder
la capitale.

URFADÜRÜM
58, rue duFaubourg-Saint-Denis (10e).

10-15€.
Portée par l’énergie d’un quartier cos-
mopolite, une sandwicherie kurde qui

envoie galettes à la viande grillée et lah-

macuns d’une grande fraîcheur.
PASSERINI

65, rue Traversière (12e). 50-75€.
La table d’auteur de Giovanni Passerini,

chef romain iconoclaste, pour ses pâtes

fraîches et son pigeon entier à partager.
IMPERIALCHOISY

32, av. deChoisy(13e ).25-35 €.
Se perdre dans le Chinatown parisien et

atterrir dans cette valeur sûre de la cui-
sine cantonaise (canard laqué, dim sun).

LAOSIAM

49, rue deBelleville(19e). 25-35 €.
Spécialités thaïlandaises et laotiennes au

menu de cette cantine asiatique familiale

incontournable de Belleville.
AMAGAT

23, villa Riberolle(20e). 30-60 €.
Une terrasse pavée façon guinguette ur-

baine planquée dans un passagedu 20e,

des tapas de compétition et une sélec-
tion pointue de vins nature.

PEPPEPIZZERIA

2, placeSaint-Blaise (20e). 20-30 €.
Emblème de l’essor de la pizza napoli-

taine à Paris, la première adresse du
champion du monde Giuseppe Cutraro,

au charme du quartier Saint-Blaise.

SUITEETFAIM
BREIZHCAFÉ

109, rue Vieille-du-Temple (3 e). 20-30 €.
La crêperie historique de Bertrand

Larcher, ambassadeur de la galette et

activiste du sarrasin jusqu’au Japon.
Ou l’illusion de la Bretagne à Paris.

L’AVANT COMPTOIRDELA TERRE

3, carrefour de l’Odéon (6e). 15-35 €.
Le premier couloir à tapas d’Yves
Camdeborde, où lever le coude en

s’envoyant croquettes, croques mais

aussi plats canailles en mini-portions.
GROUNDCONTROL

81,rue duCharolais (12e). 15-30 €.
Le premier des « food courts » de la

capitale, planqué dans une ancienne

halle de la SNCF. Grande terrasse kid
friendly et esprit bohème.

LE DUC

243, bd Raspail(14e). 55-150 €.
Née à la fin desannées 1960, cette insti-
tution marine nouvelle vague de la rive

gauche, au décor façon paquebot in-

submersible, vit naître le poisson cru.
DON JUANII

5, port Debilly (16e). 240 €.
Puisque Paris ne serait pas Paris sanssa

Seine, ce dîner-croisière signé Frédé-

ric Anton, dans un charme suranné de

vieux yacht Art déco.
BOULOM

181,rue Ordener (18e). 32-49 €.
Planqué derrière sa boulangerie, le
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buffet à volonté - de qualité - signé Ju-

lien Duboué, idéal pour groupes de po-

tes et familles.

LeBistrot
PaulBert (11e).

L’Avant Comptoir
de la Terre (6e).

Le Train Bleu(12e).
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La Coupole (14e).
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Guy Savoy (6e).

Hôtel
Costes (1er).
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Septime (11e).

H
;SÉBASTIEN

SORIANO/LE

FIGARO

LOBBESTAEL

VIA

PRUNIER

;
YVES

DURONSOY

;
ERIC

MARTIN/LE

FIGARO

MAGAZINE

;
OLIVIER

MARTIN

GAMBIER/BRIDGEMAN

IMAGES

;
JEAN-CHRISTOPHE

MARMARA/LE

FIGARO

;
ARNAUD

FRICH

THOMAS

FLICHE/LE

FIGARO

;
YANN

DERET

VIA

LA

COUPOLE

;
NICOLAS

Tous droits de reproduction réservés

PAYS : France 

PAGE(S) : 38;39

SURFACE : 81 %

PERIODICITE : Quotidien

RUBRIQUE : Le figaro scope à paris..

DIFFUSION : 317225

JOURNALISTE : Alice Bosio

3 février 2023 - N°24402


