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LE CAFE BRAS AU MUSEE
SOULAGES - RODEZ

Aux manettes : Michel Bras,
le eréateur légendaire

de la maison éponyme

a Laguiole, maitre de I'épure.
Le lieu : deux espaces enun,
Cote Comptoir et

Le Restaurant, avec vue
plongeante sur I'Aveyron.
Tout a été pensé (tables

en métal brut, sets de table
cuirassés...) pour étre en
symbiose avec 'architecture
radicale du lieu et les ceuvres
de Pierre Soulages.

Dans l'assiette : au
Comptoir, des plats régionaux
(tripou, pascade...) revisités
en version contemporaine et,
clou du déjeuner, le MiWam,
une gaufre aux céréales
complétes garnie d'un
mélange de légumes et de
viande ou poisson (a partir de
8 €). Au Restaurant, des plats
qui se décident au jour

le jour en fonction du marché.
Menu i partir de 30 €.

Jardin du Foirail. TéL : 05 65 68 06 70.

cafebras.fr (déjeuner uniguement).

_ AU MUSEE ?

Savoir cuisiner, c'est tout un art.
Les chefs l'ont bien compris

el s

L'HEMICYCLE

AU MUSEE D’ART
CONTEMPORAIN
DES ABATTOIRS
- TOULOUSE

Aux manettes : Gérard
Garrigues, l'ancien chef
étoilé du Pastel.

Le lieu : un espace en briques
toulousaines dans ces anciens
abattoirs début XIX*siecle.
Dans l'assiette : une cuisine
authentique avec velouté de
potiron et lichettes de lomo,
pastilla de volaille aux épices
douces, magret de canard

et tatin de coing au foie gras
poélé... Trois entrées,

trois plats, trois desserts,

en fonction du marché.

Ala carte, a partir de 15 €
(déjeuner uniquement).

76, allées Charles-de-Fitte.

Tél - 05 6141 55 92, restaurant-
lhemicyele-toulouse.com

invitent au milieu des ccuvres.

LE FRANK A LA
FONDATION LOUIS
VUITTON - PARIS

Aux manettes : Jean-Louis
Nomicos, le chef étoilé

des Tablettes (une étoile).
Le lieu : claustra de bois,
teintes grege et taupe... Un

décor chic, baigné de lumiére,

signé Jean-Michel Wilmotte.
Dans l'assiette : au menu,

le midi, Les Compositions
(28 €), la déclinaison d'un
légume en quatre mets et une
carte plus étoffée le soir avec
le bar en vapeur de varech

ou la joue de veau confite
aux cepes (carte a partir

de 60 €). Dés janvier, les
mercredi et jeudi, Les Diners
extravagants (90 €) joueront
la sophistication extréme.

8 avenue du Mahatm-Gandhi, 16e.

Tl : 01 58 44 25 70.
restaurantlefrank fr

LE MOLE POSSEDAT
AU MUCEM - MARSEILLE

Aux manettes : Gérald
Passédat, le chef marseillais
triplement étoilé du Petit Nice.
Le lieu : au dernier étage,

on s'installe selon le temps,
T'envie et ses finances, 4

La Cuisine, ambiance table
d’héte, ou a La Table, bistro
chic avec vue sur la mer.
Dans l'assiette : les cuisines
méditerranéennes avec

des touches d’inspirations
espagnole, italienne...

A La Cuisine : feuilles de
vigne, mezze et plats (r6ti de
beeuf en croute d’herbes,
risotto de pommes de terre...)
servis a table (des 21,50 €). La
bonne franquette gourmande.
A La Table : saint-jacques a la
chlorophylle, carpaccio de
poulpe (menus déjeuner 52 €,
diner 73 €)...

Esplanade du J4. Réservation pour

La Tuble uriquement en ligne

sur reservation.lemole-passedat.com
SOLINE DELOS

A VOS AGENDAS

C'est pour bientdt...
Guy Savoy va
transférer son restaurant
de la rue Troyon sous
les lambris de la
Monnaie de Paris.
Méme équipe, méme
cuisine. En prime, onze
fenéfres avec vue
sur la Seine !

guysavoy.com
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