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Cet hiver , les nouvelles tables parisiennes qui font leur apparition
dans te paysage culinaire jouent sur les concepts innovants

et les saveurs insolites.
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GASTRONOMIE

LE FRANCKÀ LA FONDATIONLOUISVUITTON

Pour sori Houvea,i spot culturel dédie a l
' ar , cc .dernoid: se devait de marquer Les

esprits gourmands . C'
est chose faite avec Lanomination de Jean-Louis Nomicos . toujours aux

manettes des Tablettes avec un macaron Michean , au poste de chef exécutif de ce vaisseau de
verre signé Franck Gehry. ILy propose sa vision toute personnelle de la cuisine avec des plats
chics mais jamais alambiqués . Velouté de potimarron aux châtaignes et gingembre , bar en
vapeur de varech , joue de veau confite , sauce aux cèpes, tom yuni k un peu épicé » et
cheesecakeaux fruits exotiques et combawa sont déclinés sur un menu recomposé au fil des heures
de [a journée . Petit lotus, des dîners autour de thématiques comme un produit , un champagne
un vin , un producteur ou une personnalité sont réatisés te mercredi et le jeudi_

Formule déjeuner : 28Euro , arte 60Euro

Instatter une brasserie branchée sous un tunnet .ongeant LaSeine qui rend hommage à
GustaveEiffel et aux Grands Boulevards , il fattait oser C' est pourtant Lepari réussi de Christophe
Langrée , autrefois chel de cuisine de l

' ancien Premier Ministre François Fitton à l
'

Hôtel Mati
gnon . Dans ce repaire hype et smart , il propose une cuisine simple à base de beaux produits
qui puise son inspiration dans Lesclassiques de ta bistronomie parisienne . Les happy few qui
ont déjà essayé ses préparations culinaires y ont goûté le saumon fumé bio des nes Féroé , les

langoustines blanchies et mayonnaise maison , te homard bteu juste grille , te jarret de veau
confit aux carottes des salîtes ou Lecéleri comme un risotto . Le must go du moment

Parmi les nouveaux restaurants tendance
éparpillés autour de la gare de

t'
Est , celui de

Samuel Urbain , [ça ne s' invente pas), défend
le vrai « fait-maison » avec des produits frais
transformés sur place chaque jour , sans
surgelé, ni sachet à découper . Et c' est dans une
salle aux accents sixties dont une fresque
dévore tout un mur que son chef Quentin

Domande passé par le Sauvage respecte à
Lettre cette philosophie . Sur sa carte , quasi de
veau, poêlée de champignons , ceuf bio mayo ,
carpaccio de chou-fleur , filet de rascasse aux
légumes passent directement du marché à
votre table après qu'

il tes ait sublimés avec
talent . Les initiés adorent ...

Menu midi : 20e , Lesoir : 31Euro et 36Euro
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TABLESCAPITALES

Aprèsd'

interminables travaux, l ' ambassade
de [a région [a plus à ['

est de ['

hexagone
ouvreenfin ses portes sur la plus belle
avenuedu monde. Pour la plus grande joie des
amateurs qui retrouvent la cuisine de
BernardLeprince, Meilleur Ouvrierde France,
avecsa belle gratinéeà [ oignon, choucroutes
variées,quiche lorraine, jarret deporc braisé
et suprême devolaille au Riesling, le
traditionnelMunster fermier , le kouglof glacé
Elyséeou la tarte fine auxquetsches,sans
oublier le très généreuxbancd' huîtres et
l' infiniesélection de vins d'

Alsace.

Formule : 20«, plateau de fruits de mer à
partir de28e,carte 45Euro

La foodosphèrene parle que dece bistrot
à vinsaux banquettesdevelours rouge
depuis quelquessemaines, En bien !Alors
nous sommesallés tester l ' authenticité du
boucheà oreille sur son rapport qualité-prix.
Pas déçusdu voyage, nous yavonsretrouvé
DavidGutman, unchef qui a déjàfait ses
preuvesauMetropolitan puis au Napoleone.
Dans une ambiancejoyeuse, [es clients
testent bonscrus et grands millésimes
autour demille-feuille de tomates anciennes,
poêléedechampignons à Uceufmollet bio,
pavéde cabillaud à la peau croustillante,
épauled'

agneau confite à bassetempérature
et Paris-Brest qui font un vrai carton...

Formule: 20«, menu 25E, carte 45Euro

LE CAFÉ DU THEATP
Adeux pasdu théâtrede l ' OuestParisien, ce
bistro contemporain d'

inspiration Directoire
est le rendez-vousdes atter shows. Lenom
dumaître des lieux, Augustin Grisoni, déjà
propriétaire de LaVilla Corse, connuedes
passionnésde la cuisine et desvins de l' île
deBeauté,est la promessed ' un bonrepas.
Et c' est au chef KenTomkowiak. disciple de
FrédéricAnton, qu' il a confiéles fourneaux.
Au programme,les EntréesdesArtistes
proposentun mille-feuille debrociu aucaviar
d'

aubergines, [' Affiche un filet dedaurade
royalesaucevierge et rEpi[ogue ravira [es
papillessucréesavecune brioche perduesur
uneglace deconfiture de [ait. Pour un peuon
cecroirait presqueenprovince...

Carte uniquement : 50Euro

PASSERELLES
Aprèsdix ans debons et loyauxservicesaux
côtés degrands chefs comme Joël Robuchon
et Alain Senderens, Mickaël Meziane
commencesa carrière solo. Histoire departager
avecses clients et sesamis sa passion pour
Lesbonneschosesde la table et de l '

art de
vivredans cette bargeamarrée à la Seine
grâce à une passerelled ' avion.Ambiance
balinaise insolite et cuisine mi-fusion mi
tradition avecun coeurdesaumon Misosur
une trilogie debetteravesau sésamenoir,
des Finger Wagyu, uneventrèchede porc
crousti-fondante à [' écrasédebrocolis et des
grillades au barbecuefaçon Churrasco brési-
[en .Une dégustationfun et fameuse !

Carte uniquement : 39E, menu 45f ,
carte :

Ifilumam
-

MILLÉSIMES
errière la gare Montparnasse, ses théâtres
et ses cinémas, on fait place à la bonne
humeur. Fauteuils et banquettes « vert olives
et olives noires », bibliothèque, photos
évoquantle vin,voilà pour la décopétillante ...
Aprèsavoir écumé les belles adresses,
StéphaneSavorgnanqui fait un joli duo avecson
épouseSandrine fut le premier de la liste à
avoir demandé le titre de Maître
Restaurateur. Ferventdéfenseur du label fait maison,
lia placéau piano DavidDitte dont la cuisine
s' inspire des saveursdu sud. Croustillant de
chèvrechaud et tapenade, gâteaud '

aubergineset tomates givrée, risotto crémeux au
parmesan, poitrine de cochonrôtie, tarte aux
figues crème mascarpone,on en redemande.

Formule : 27E, menu :30E, carte : 45«
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Avis aux carnassiers ! En Lieuet place du Guy Martin Italie , Noam Rolnik surfe sur Latendance des tables spécialisées dans les viandes à raide
du chef Alexandre Sanchez. Ambiance Black is Black cossue de cire constance et grands vins au verre se conjuguent aux belles pièces de boeuf
d '

Aubrac , de Salers , de Normandie , de Galice ou d
'

Uruguay , mais aussi aux Black Angus des USA et aux Wagyu du Chili . Entrecôte persillée ,
filet , bavette , tournedos , tartare au couteau et côte de boeuf n' attendent plus que les amateurs de ces viandes d

'

exception . Alors si vous Les

préférez rouges , bleues chaudes , tendres , juteuses , grillées ou poêlées , accompagnées de frites maison , champignons , Légumes au wok,
pommes purées , sauce béarnaise , moutarde ou raifort , tout est cuit au four sur Labraise . A vos fourchettes !

Carte uniquement 65Euro

ANAHI
Dans le Haut Marais parisien , le concept
de la« Jeune Rue cher à Cédric Naudon
prend forme avec un restaurant voué aux
saveurs argentines et sud-américaines Cette
ancienne boucherie conservée dans son jus
avec quelques rajouts modernistes séduit
Lesfoodistas plus concentrés sur le fond de
L

' assiette (lue sur les décos tapageuses . Sur
Lacarte en VO, lentilles à la coriandre , gratin
de mais argentin , tortilla de patata , ragoût de
porc aux courgettes , fruits secs et piments
mexicains , bite de tom° ou haby beef fondent
sous La bouche avec une gorgée de vin Altos
de Plata . Quant au dulce de leche à la
confiturede lait , iLa aussi trouvé son public.

Carte uniquement : 60Euro
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