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LE FIGARO

Le Mini Palajs

Notre sélection

RESTAURANT
DE LA MAROQUINERIE
Au-dessus de la petite salle de
concert de 500 places qui ac-
cueille groupes et musiciens
confirmés ou jeunes talents en
devenir, le restaurant s’ouvre
sur le bar et, longé de baies
vitrées, sur un patio. Par beau
temps, celui-ci agrandit la capa-
cité de la salle et ses 80 cou-
verts. Dans le décor sobre mais
de configuration atypique, avec
tables et chaises en bois, s'in-
vite la courte carte du nouveau
chef, Xavier Choulet. Ses com-
positions originales saupou-
drées d’exotisme émoustillent
l'appétit. Au produit de base, il
adjoint herbes fraiches et
condiments qui le rehaussent
sans |'éteindre, des assaisonne-

ments justes et des saveurs lon-
gues en bouche. Ainsi : veau,
hareng fumé, pomme de terre
violette et pickles adroitement
dosés ; effiloché de porc, focac-
cia, kimchi (chou coréen ma-
riné au piment), sauce BBQ
maison et coriandre pour ama-
teurs de sensations pimentées;
coque meringuée aux agrumes,
compotée de yuzu, kumquat,
mousse mandarine, créme ci-
tron vert, verveine et citron-
nelle. Ouvert tous les jours.
Cartea 36 €.

23 rue Boyer, Paris XX°.

Tél : 01 40 33 35 05.
www.lamaroquinerie.fr.

« CAFE GUITRY »
THEATRE EDOUARD Vi
Avec ses affiches d’Yvonne

. Tous droits de reproduction réservés



Date : 21/11/2014

Pays : FRANCE

Suppl. : lle de France
Page(s) : 6-8

Périodicité : Hebdomadaire
Surface : 124 %

LE FIGARO

Printemps, Sarah Bernhardt et
Sacha Guitry, ce café s'auréole
d’'un charme suranné couleur
sépia. Sous les lustres a pam-
pilles et dans le décor théatral
rouge velours pour les assises,
la cuisine convainc la clientéle
(essentiellement masculine au
déjeuner) : supions sautés et
cocos de Paimpol; araignée de
porc, épinards et gnocchis, déli-
cieux cheese-cake au citron
vert coulis mangue/passion.
Avec un bourgueil 2012 cuvée
Jean Carmet (18 € le pot). For-
mule 4 33 € et menu 442 € au
déjeuner. Carte 3 52 €.

10 place Edouard VII, Paris IX®.

Tél. : 01 40 07 00 77.
www.theatreedouard?.com.

« LE MINI PALAIS »
GRAND-PALAIS
Ce restaurant partage les murs
du Grand-Palais, ot la Galerie
nationale consacre une exposi-
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tion a Niki de Saint Phalle jus-
qu'au 2 février. Eric Fréchon,
chef triplement étoilé du Bris-
tol, et son chef exécutif Sté-
phane d’Aboville se plient a
tous vos désirs de 10 heures a
2 heures avec des encas ou des
plats savoureux qui flattent le
« palais » : soupe de poisson de
roche, sauté de calamar au pi-
ment d’Espelette ; cabillaud na-
cré en fine croite de tamarin
bouillon thai et pain perdu,
glace vanille. Carte 4 55 €.

3 av. Winston-Churchill,

Paris VIII®. Tél.: 01 42 56 42 42.
www.grandpalais.fr.

FONDATION
LOUIS-VUITTON
Jean-Louis Nomicos, chef étoilé

I « LEFRANK »

des Tablettes, a Paris XVI¢, su-
pervise les fourneaux du res-
taurant Le Frank, de la Fonda-

SUITE PAGE 8 »
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tion Louis-Vuitton, dans le bati-
ment de Frank Gehry. Au
déjeuner, il revisite par exem-
ple le jambon-beurre avec un
beurre de cornichons ou de
truffes qui cotoie un bar en va-
peur de varech sauce vierge.
Glaces et patisseries sont au
rendez-vous de I'aprés-midi,
avant le crépuscule pour un
«instant champagne ». Les mer-
credis et jeudis soir, des diners
extravagants autour d’un
théme sont en vente sur Inter-
net. Les vendredis et samedis
soir, la carte, sophistiquée, est
servie jusqu'a minuit.

8 av. du Mahatma-Gandhi,

Paris XVI¢. TéL. : 01 58 44 25 70.

www.restaurantlefrank.fr.
www.fondationlouisvuitton.fr.

EN BREF :

PENSEZ-Y AUSSI!
Le Réservoir. Mary de Vivo

propose une cuisine éilabo-
rée. Jazz-brunchs samedis
et dimanches.

16 rue de la Forge-Royale, Paris XI°.
Tél.: 01 43 56 39 60.
www.reservoirclub.com.

Le Petit Journal Montparnasse.
Diners-concerts a 20 h.

13 rue du Commandant-
Mouchotte, Paris XIV

Tél.: 01 43 21 56 70.

www. petitjournalmontparnasse.com.

Péniche Le Marcounet.
Assiettes de fromages
et charcuteries.

Quai de 'Hotel-de-Ville,Paris TVe.
Tél : 06 60 47 38 52

www.peniche-marcounet.fr.
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Le Marcounet.
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