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DU COTE
DRCHEZFRANK
Le vaisseau ultra contemporain de
la fondation Louis Vuitton abrite un
restaurant à son image - grands
volumes, subtile élégance et vue
magnifiquesurle|ardind'Acclima
tation - . Le Frank, référence à son
créateur, l'architecte Frank Gehry.
LECHEF,lean Louis Nomicos, chef
étoile du restaurant Les Tablettes,
supervise les cuisines et signe une
carte dont les saveurs varient selon
les événements de la Fondation.
LACARTE.Restreinte au déjeuner,
avec des formules et des menus qui
font la part belle aux poissons (à
partir de 28 C). Deux plats proposés
à toute heure : bar en vapeur de
varech sauce vierge, effiloché de
cabillaud, tom yum épicé ou queue
de bœuf confite... Au dîner (les ven
dredis et samedis) . compter envi
ron 18C pour les entrées, 30 C pour
les plats et 12C pour les desserts.
LE PLUS. Les « dîners extrava
gants ». organisés les mercredis et
jeudis autour de Ihémaliquesponc
luelles des artistes exposés.

*/ 8. avenuedu Mahatma Gandhi,bois
deBoulogne,7SU6.Tél.:01S8432570.

UNDÎNERDE CHASSE
AVECAMANDINE
Le gibier, une affaire d'hommes ?
Pas seulement. Démonstration avec
une chef au parcours exemplaire
- du Bristol au Meurice, et tout der-
nièrement à l'hôtel Raphaël -,

Amandine Chai
gnot , et ses dîners de*
chasseGloss&llunl.
lors d'une semaine
gastronomique
exceptionnelle !
OÙ?Dans un espace
événementiel.
Table Ronde, une
table en demi-lune
de 16 co u ve r Is a u
milieu de laquelle Amandine of fi
ciera en direct, dans un décor de
mousse naturelle, bogues, appâts. .
et bande son au diapason, avec cris
d'animaux et brame du cerf.

QUOI ^ L"nmenu unique chaque
soir. Amandine y cuisinera un
gibier très « féminin » : poule fai
sane en bouillon eichâlaignes, lié
vre « à la princesse », farci de foie
gras et cèpes cuit en cocotte... Qua -
tre plats, deux desserts (comme
biscuit croquant, mousse â
l'amande). 80 C hors boissons.

t/ Chaquesoirjusqu'au 22novembre
(sauflundi17).sur réservation.58. nie
deSaintonge, 75001Tél.:0144548887.
www.tablemniie.com

UN PLATCHAUD
CHEZPABLQ
C'est une parenthèse cachée et
enchantée qu'offre LeCafé sur le toit
du tout nouveau musée Picasso.
Sous les poutres XVIIeou sur la ter
rasse en fer à cheval de l'hôtel Salé,
on se restaure dès le petit déjeuner
(viennoiscries.2epièce), ou, plus
lard, d'une salade catalane
(11,80 C), d'un bocadillo serrano
(7,60 0, de charcuteries espagnoles
(LîD, ou d'un plat du jour (14,90 e),
préparés sous nos yeux. Au dessert,
Choc africain, mont-blanc (9 C) ou
mini macarons de chez Angelina.
A l'hôtel Salé, comme chez soi!

S5,ruedeThorigny,75003.
Tel 0142712521. I
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