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G ;rs;c;;si,epres fIJDe sop;gr;[e-dm valeurs slres et nouveautés, ces pages vous donnent un apercu de larichesse
nne. Du petit bistrot a la table trois étoiles, cette i i i
; rubrique - libre de toute publicité '
’ _ - Vous fait partager nos
coups ?e ceeur, decouv.nr les nouvelles adresses et tous les restaurants qui contribuent a faire de Pgris g
a capitale mondiale de la gastronomie. Rubrique réalisée par David Richard et Manuel Mariani ,

* LA DAME DE PIC
20, rue du Louvre. Tél. 0142604040, www.anne-sophie-pic.com

13h3ﬂ gt d_e 19 heure_s an h30 « Fermé dimanche et lundi « Prix moyen: 120 €.
EZEGEIEIIET Dans |'univers un brin mechiste de Ia grande cuisine, il n'est déja pas toujours facile d'étre

Sgteig:i?lelee'é!guzrfgnsge. Cg\a ?eut méme se compliguer, quand on est de surcroit la fille de Jacques Pic et la
PRt ValéanI on ’su_,lchacu_n a leur tour depuis 1934, conserver les trois étoiles Michelin da
b i Cethéc'i' .. étoiles qui br!|‘lle’nt encore au\fmnton_ de la maison familiale, sous le regne
it adreése trésr| age aux a[iures d'épée de Damocles qmotwé cette cuisinidre de talent pour ouvrir,
e \m:nineux e patr\swe_nne a deux pas du Lo_uvre (vite récompensée par une étoile Michelin). Et si le
e s e buug[éa[ﬂie'pcueiIsnlt‘gL?\:edrijr;nuirs ce I;nqﬁ;\ blanghee;]_etlla cuisine ouverte, sur la salle comme
; pa . la cuisine d"Anne-Sophie Pic a, elle, su évoluer dans un regist
gg:irrgn:tatneds &re;ncdrz:tclll; ﬁl\gc pardexemple de rema‘rquables berlingots au coulant de Pélardon Iégarement gumz
it s i ,CarI Eérnome verte, petites pousses men;holées. Autre belle découverte : le maquereau
o au sel de Matcha et saisi au teppanyaki, poireaux crayons, sabayon au thé Matcha
ustillante. .. Enfin en dessert la poire Guyot pachéa, créme l6gére et glace & la vanilla de Madagasca;

sauce chocolat sumac viennent confirmer |e tal : ie Pi 3
I § ent d’Anne-Sophie Pic. Une table a redé i s
Menu déjeuner a 59 €. Menus dégustation a 105 € et 135 £. P Fbcouirsans fésite:

© MAISON PIC

THE FISH CLUB €P

58, rue Jean-Jacques Rousseau.

Tél. 0140266875,

www.eccfishclub.com

«De 18h & 02h « Fermé dimanche et lundi

» Prix moyen: 60 €.

Ouvert par I'Experimental

@mup, déja propriétaire de quelques adresses

a succes, dont le voisin et trés recommandable

Beef Club, ce restaurant avait &t fermé pour

travaux aprés une courte carrire, pourtant pro-

metteuse. Il revient aujourd hui sur le devant

dg la scéne avec un théme marin qui devrait
faire fureur. Fini en effet le registre tapas revi-
sitées, et place a la belle cuisine de Julien
Burlat, talentueux cuisinier frangais installé a
Anvers ot Il fait un vrai tabac avec son Déme
sur Mer étoilé au Michelin et ses annexes a
succes. Au rez-de-chaussée du Fish Club, une
premiére salle permet de diner face 2 la cuisine
cuverte. A l'étage, un second espace plus cosy
ettamisé s'articule autour d'un joli zinc rétro.
A la carte, ol presque tout fait envie, figurent
des hultres et crustacés qui permettent de se
régaler d'un plateau sur mesure ou maison {de
48 € 3 85 €), ainsi que de jolis mets marins
comme la remarquable salade de chair de crabe
et vinaigre de citron & I'assaisonnement parfait
(18 €), le pavé d turbot parfaitement cuit et
carottes au cumin (34 €), le demi-homard 4 |a
pllancha et beurre de sauge (29 €), ou
I étonnante tarte au citron meringuée. ..
au poivre (11 €]! Jolie sélection de vins, majo-
ritairement blancs, comme ce hautes-cotes-
de-heaune 2074 de chez Delagrange 4 49 €
(9€ le verre). Une jolie brise maring |

NOS TABLES 2 ET 3 ETOILES PREFEREES r

Le Meurice. _Ala.in Ducasse »* Arpége x ¥ Le Cing x++
%?B, rue de Rivoli, 1, 84, rue de Varenne, 7¢. Hétel Four Seasons George V.
€l.0144581055. Tel.0145514041. 31, avenue George-V, 8. .

Carré des Ifel..liflants Hok L'Atelier de Joél Robuchon % * Tel. 0148527154,
_1[4, rue Castiglione, 1er. 5, rue Montalembert, 7¢. Alain Ducasse
el. 01428607 71. Tél. 01422256 56. au Plaza Athénée *#x

L'Ambroisie xx+ Pavillon Ledoyen # % 25, avenue Montaigne, B¢
9, place des Vosges, &-. Carré des Champs-Elysées. Tel.0153676500.
Tél. 0142785145, 8, rue Dutuit, 82 Tél. 0153051000. Le Grand Restaurant
Guy Savoy *#* Epicure %% Jean-Francois Piége »*

A \'hﬁte_l de la M_onrjafe, 6e. A I'hdtel Bristal. 112, rue du Faubourg- 7, rue d'Aguessea, 82,
11, quai de Conti. Tél. 0143804067,  Saint-Honoré, 82 Tél. 01534343 00. Tél. 0153050000,
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Pierre Gagnaire %%

B, rue de Balzac, 8.

Tél. 0158361250,

Le Gabriel %

La Réserve. 42, avenue Gabriel, 8.
Tél. 01583660 50.

Le Pré Catelan % x

Route de Suresnes. Bois de Boulogne,
16°. Tél. 0144144114

LAbeille

Shangri-La Hotel Paris. 10, av. d'léna,
168 Tel. 0153671990

BRASSERIE REJANE @
16, avenua de 'Opéra. Tél. 0142861010. De 7h a 23h
http:/nolinskiparis.com/brasserie-rejane

«de 7h a 23h - ouvert tous les jours « Prix moyen: 50 €.

A quelques pas de la Comédie-Francaise sur |'avenue de |'Opéra, brille
un nauveau joyau de I'htellerie parisienne. Son nom? Le Nolinski, un sublime éta-
blissement du groupe Evok Hatels Collection congu avec godt par Jean-Louis Deniot.
Les plus gourmands seront ravis d'apprendre |'ouverture du Réjane, la brasserie
de I'hdtel. Plusieurs espaces ont été habilement agencés autour d'une piéce centrale
et meublés de confortables banguettes, miroirs et tableaux. Un magnifique bar en
laiton rappellz que le Réjane est un lieu de vie ol I'on peut se restaurer ou haire
un verre 3 toute heure de la journée. Cette hrasseris new style a tout pour plaire
avac une carte varide et des prix raisonnables. Parmi les classiques, on appreciera
le poireau vinaigrette ou I'ceuf mollet, des plats comme e navarin d'agneau ou la
belle sole francaise, de délicisux desserts (opéra, saint-honore. . .J et méme une
sélection “buffet” allant de la quiche lorraine & la saucisse de Francfort. Osé pour
e restaurant d'un hétel de luxe pensera-t-on 7 Pas tant que ¢a, tant ce lieu sublime
'esprit parisien avec élégance et une touche de décontraction.

LouLou @

Musée des Arts décoratifs. 107, rue de Rivoli.

Tel. 0142604196, www.loulou-paris.com

«De12h 315h et de 19h30 a 23h

« Quvert tous les jours = Prix moyen: 60 €.

Le restaurant lové dans les murs historiques du musée des Arts déco-
ratifs au Louvre a &té repris par les propriétaires de Monsieur Blau, du Flandrin
et de Patrus. Voici donc LoulLou avec un nouveau décor trés réussi, signé par
Joseph Dirand, un univers singulier construit dans une mixité naturelle entre la
culture du beau et I'esthétique et e sens de I'hospitalité. |l a divisé la salle du
rez-te-chaussée en plusieurs salons aux cadres chaleureux, avec des miroirs
muraux tendus de cannage, un sol en marbre, ainsi que des fauteuils Tulip d'Eero
Saarinen, des hanquettes brun-orangé qui ceinturent des tables rondes albatre
carclées de métal doré, ot les magistrales suspensions de Philippe Anthonioz.
Chic et choc | Avec une vue sur les jardins et les batisses historiques du Louvre.
Une situation idyllique pour apprécier la cuisine italo-méditerrangenna de haut
niveau du talentueux chef italien Diego Compagna, qui mitonne des mets enso-
lgillés comme cette exquise aubergine gratinée parmiggiana (16 £€), posée sur
una sublime sauce tomate, bien confite. Pour rester dans la note, nous avons
ensuite chaisi de délicieux linguines 2 la poutargue de Sardaigne (26 €). Un suc-
culent millefeuille aux framboises |15£€) concluait ce repas sans défaut... méme
ofité ambiance : Bruna Costantino orchestre avec professionnalisme un service
impeccable, et réserve un accueil chaleureux a la belle clientgle qui commence
3 s'approprier la maison, Un futur must parisien !
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ernier né de la Compagnie Hételiére de Bagatelle,

ce bel hotel 5 &toiles, décoré par la talentueuse

Sarah Lavoine incarne le chic parisien, tout en

conservant une certaine décontraction. Méme

parti pris pour la belle salle de restaurant concen-
trique, ouvrant sur une petite terrasse intérieure et déployée
autour d'un buffet de marbre coiffé d'un puits de lumiére,
avec ses confortables banquettes de velours et ses murs
parés de bleu marine. Un cadre idéal pour apprécier les
créations, inspirées et respectueuses des saisons, du chef
doublement étoilé Arnaud Faye, exécutées par le jeune et
habile Rémy Bererd, comme le délicat tourteau, gelée de
passion, tomates, ananas et mangue (22 £€), 'excellente
dorade rétie, tomate confite, cébette et jus a I'olive (29 €),
les penne cuits comme un risotto avec gambas, seiche et
citron confit (24 €) ou encore I'otiginale pomme Granny
Smith, milesli caramélisé et glace au sirop d'érable (14 €).
Belle sélection de vins parfaitement commentés par un
sommelier jeune et passionné, qui n’hésite pas a sortir des
sentiers battus pour vous suggérer des associations origi-
nales et détonantes. Avant de passer a table, n’hésitez pas
3 vous installer a I'une des confortables tables du coin
hibliothégue pour déguster I'un des cocktails signature de
la malson. Service charmant et trés attentionné. Menus et
formules a 29 € et 36 € au déjeuner.

[TENDANCE|
Le Roch &

28 rue Saint-Roch. Tél.: 0170830000
waww. leroch-hotel.com/restaurant-bar/
«De12h a14h et de 19h30 a 22h

» Fermé dimanche et lundi - Carte: 60 €
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