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La chef thailandaise Apiradee Thirakomen,
alias Thiou, est installée rive droite,

au Norman Hétel. Elle fut la premiére a faire
“pleurer le tigre” en France.

Par Véronique André

LE GROUPE BERTRAND

Le Norman Hétel fait partie du pre-
mier groupe francais indépendant de
restauration et d’hotellerie, le Groupe
Bertrand. Ce dernier se déploie; enrre
antres, autour de deux poles d’activi-
tés distincts: Bertrand Hospitality, qui
comprend la TesTauratfom parisienne,
notamment la brasserie La Coupole et
I’hétel Saint James Parissetbertrand

Franchise, avec des enseignes comme
Hippopotamus et Léon.

LA DECORATION

Le nom de I’hotel est une référence au
célébre Norman Ives, peintre et gra-
phiste américain, éditeur de beaux
livres, professeur de design graphique
4 Yale University School of Art. Trés
influencé par le Bauhaus, il fait partie

des figures majeures du modernisme
américain des années 1950 et 1960. Son
golit pour la couleur et I'harmonie des
formes a inspiré I'architecte Thomas
Vidalenc, qui lui rend ici un vibrant
hommage. Dans ce décor contempo-
rain, les regards se tournent aussi vers
le bar, trés festif. Son ambiance, a la fois
chic et détendue, en fait un comptoir
de partage, prisé pour les afterworks
en semaine, et apprécié entre amis le
week-end. Attablés, tous profitent de sa
carte de tapas aux influences thai-
landaises et des cocktails aux notes asia-
tiques. Avec I'impression agréable de
se retrouver dansun appartement élé-
gant, comme une invitation & passer un
moment chaleureux.

LA CHEF

Dans les années 2000, Thiou est 1'un
des premiers chefs & promouvoir 1a cui-
sine asiatique qui gagne en popularité
en France. Jacques Chirac, hote de1'Ely-
sée A I'époque, se retrouvait souvent
dans son restaurant situé quai d’Orsay,
ainsi que de nombreuses vedettes, qui
anoblirent cet établissement hors norme.
Apiradee Thirakomen, surnommée
Thiou (“mignon, petit, minuscule”) par
ses parents, entretient sa réputation en
proposant une cuisine épicée aux saveurs
délicatement contrastées, sublimant les
meilleurs produits francais a travers
I'art culinaire thailandais. Salé et sucré
se conjuguent & merveille  travers une
carte qui séduit les plus réfractaires.

Tout Paris vient explorer sa cuisine.
Ici, avec Michel Blanc.
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Apiradee Thirakomen est née en Thai-
lande, mais l'amour de la cuisine 'améne
en France ou elle apprend les codes de
la gastronomie. Elle fait ses armes aux
Bains-Douches, une adresse qui luidonne
le gotit de 1a féte, mais c’est en ouvrant
ses propres restaurants baptisés de son
surnom qu'elle fait connaitre la cuisine
thailandaise. Avant elle, pas de “tigre
qui pleure” (plat a base de viande de
beeufmarinée et pimentée) ni de ravioles
de crevettes! Tout Paris accourt pour
explorer sa table semi-gastronomicque
(entre bistrot traditionnel et gastrono-
mie haut de gamme) devenue culte.
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Une cuisine épicée aux
saveurs délicatement
contrastées, sublimant
les meilleurs produits
frangais a travers Uart
culinaire thailandais.

Aprés plusieurs déménagements, notam-
ment dans le VII® arrondissement, elle
a désormais franchi la Seine pour s'ins-
taller au Norman Hotel, en face du res-
taurant de Pierre Gagnaire, a deux pas
des Champs-Elysées.

Dans le patio ou la salle @ manger,
on déguste le fameux "tigre qui pleure”,
un faux-filet dégraissé, mariné et grille,
servi avec une salade de carottes

et une sauce ol se mélent saveurs
asiatiques et herbes fraiches.

LOFFRE GASTRONOMIQUE

C’est une cuisine thaflandaise revisitée,
inspirée par les recettes et produits
frangais qui est proposée. Dix entrées,
dix plats et huit desserts évoluent au fil
du temps et des saisons. Les plats signa-
tures font figure d’incontournables:
nems aux langoustines, ravioles de cre-
vettes créme de coco 4 la citronnelle,
etle famenx “tigre qui pleure”, un faux-
filet dégraissé, mariné et grillé accom-
pagnéd’une salade de carottes et papayes
et d’une sauce dont elle garde précieu-
sement le secret. Des assiettes raffinées,
dans un style qui a fait ses preuves, a
déguster dansle cadre feutré de lasalle
ou a l'ombre du patio. ®

Norman Hotel - Thiou, 9, rue Balzac,
Paris VIIF. Tél.: 01.42.99.80.80. Prix:
chambres a partir de 390 euros: déjeuner
a partir de 37 euros. hotelnorman.com/fr

SP/YANN DERET - SP/MARTRIPPER

[l
R

(O Allrights reserved



