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LESNO

UVELLES TABLES

DU TRIANGLE D’OR

SI LES CHAMPS-ELYSEES SONT SOUS LES FEUX DE L' ACTUALITE. CE N'EST PAS TOUJOURS POUR LA GASTRONOMIE,
POURTANT, LES RECENTES OUVERTURES DE RESTAURANTS TEMOIGNENT D'UNE BELLE VITALITE GOURMANDE. A TABLE!

JACOPO

CARTE: 35-40 €.
5 bis, rue Vemet (VIll). Pas de réservation.
Tljde 12ha2h.

LE LIEU. Cornaqué par le chef consultant Thi-
bault Sombardier (ex-«Top Chef» et déja aux
mancttes du restaurant étoilé. Antoine dans
le XVI¢ el de Verde, un restaurant-bar a tapas
qui a remplacé Yeeels, avenue George-V), ce
bistrot ainsi appele en référence au prénom du
peintre Bassano (la rue perpendiculaive) se pré-
sente comme un immense réfectaire loft néo-
industriel, mariant béton, velours et dorures.

Tous droits réservés a I'éditeur

L'ASSIETTE. «Ca marine, ca mijote, ga
bouillonne », tel est le fil conducteur de la
carte, Du coup, ne vous étonnez pas de voir
réapparaitre 'ceuf mayo, le potage Saint-
Germain, la blanquette de veau, le pavé de
saumon béarnaise et la mousse au chocolat
dans les assiettos, parmi d’autres proposi-
tions d'air du temps. Ni gastro ni cantoche,
une prestation honnéte compte tenu du rap-
port qualité-prix.

BRAYO. Le service sympathigque en mari-
niéres, le bar speakeasy, derriere les cuisi-
nes.

DOMMAGE. Le bruit assourdissant i plein ré-
gime, Vabsence de réservation, qui peut séduire
out faire fuir,
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BEEFBAR

FORMULE : 35 € (dé|.).
CARTE : 60-150 €.

5, rue Marbeuf (VII#), Tél.: 01 4431 4000. Ti.

LE LIEU. Aprés avoir repris Anahi (11}, Ric-
cardo Giraudi - l'importateur exclusif du boeuf
de Kobe en Enrope - décline son Beefbar mongé-
gasgue en lieu et place de la Fermette Marbeuf,
Le décor Art nouveau - dont la somptucuse
verriére - a été relifté par Humbert & Poyet
pour accueillir notamment des frigos exposant
la barbaque rougeovante, Service snob et clien-
téle bling au rendez-vous,

GLANLUCA PAVARN
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L'ASSIETTE. Comme son nom 'indigue,
I'adresse décline le beeuf i toutes les sauces,
Pour I'entrée, en empanadas, bao, roll, jam-
hon ou tartaré - ce dernier de belle mache,
mais trop assaisonné pour apprécier le goar
de la viande. Et en plat, essenticllement
grillé, présenté selon les races et leur ali-
mentation, de 27.. a 190 € pour le beeul de
Kobe en téppanyaki. Sila hampe black angus
griliée affichait un savoureux persillage, le
burger s'avéra franchement décevant  jouer
la carte gadget du fast-food (le steak wagyu
cuit comme une semelle).

BRAVO, Le soufflé au chocolat pour deux en
dessert, trés génereux.

DOMMAGE. Les prix sanglants,

LES TOURTEAUX

FORMULE : 20 € (dé].).

CARTE : 30-45 € (déj.); 15-30°€ (din.).

86, rue La Boétie (VIIIE), Tél.: 01 45 61 02 02.
Tij sf sam, ef dim.

LE LIEU. Une adresse indée i double détente
(earte ¢t formule au déjeuner ; petiles assiettes a
partager le soir) menée par un sympathigue
trentenaire costarmoricain, Ambiance de cam-
buse bretonme idoine: lustres en osier en écho
aux paniers de péche, banquettes bleu marine,
bar en beis facon cabane balnéaire, erabes sur
les murs et les tables...

L'ASSIETTE. Embarquement a I"heure du
diner! Parmi les tapas inscrites sur une bou-
teille & la mer: acras de tourteau, fish and
chips vitelotte, ceviche, bulots mayo, cou
teaux a la plancha.. Une honnéte finger
food, un peu grasse, mais a s'en lécher les
doigts. Et un bon plan pour grignoter autour
d'un verre entre amis dans le quartier (sans
couler son portefeuille).

BRAYO. Uhappy ovsters de 17h a 20h
(un verre de muscadet et trois fines de claire
n* 3 pour 10 €), la playlist rock.
DOMMAGE. La salle un peu vide, ce soir-1a.

EDERN

CARTE: 60-120 €.
6, rue Arséne-Houssaye (VIlI=),
TEl.: 01 45638801. TIj sf dim. et lun.

LE LIEU, i I'on retrouve Jean-Edern Hurstel,
ogue baroudeuse formeée en France mais qui a
a Londres et dans plusicurs palaces
-orientaux de Dubaf et Abu Dhabi,
i I'ouverture du Peninsula a Paris et un
passage par la case « Top Chef», le yoici chez
Iui dans "ancien Citrus Eroile, refait 4 grands
frais. Entre la table d'affaires, le boudoir chic et
le-elub, ce repaire trés Triangle d'or dans 1'es-
pritse déploie sur deux étages.

L'ASSIETTE. Elle non plus n’est pas 1a pour
rigoler! Caviar de Sologne, homard bleu,
sole de perit bateau, boeuf black angus et
autres produits nobles bombent le torse & la
carte. Et paradent dans I'assietre, tirés a

Tous droits réservés a I'éditeur

En lieu & ploce de I'ancien
Citrus Etoile, Edem,

le nouveau restourant

de Jean-Edern Hurstel,

quatre epingles comme la ¢hair de tourteau
et sa corolle pointilliste de sauce corail et es-
tragon, Ou la edte de veau de lait, bien rosée,
surmontée de petits cubes de jus 4 la mou-
tarde pelifid. La flambe et la frime, certes,
mais la technique aussi!

BRAVO. La qualité des produits.
DOMMAGE. La musique - un genre de show-
ease au plann ce soir-1a - beaucoup trop forte.
Peu de vins au verre, annoncés dans 1'a peu
pres et sans aucune indication de prix,
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MARXITO

FORMULE : 5,50 ef 11€ (petit déf.); 15 &t 17 € (déj).
CARTE: 15-20 €.

1 bis, rue Jean-Mermoz (VIII%).

Tél.: 0147209202. Pas de réservation.

Du lun, au ven,, en service confinu de 8h @ 17h30.

LE LIEU. Déja rompu aux sandwichs et bread
makis dans ses trois boulangeries parisiennes,
le chef etoilé du Mandarin Oriental $'essave iei
aun nouvel exercice, le fast-food sain et dura-
ble. Et s'associe au designer marseillais Ora-ito
(I'enscigne nait de la contraction Marx et lo),
lequel a imaging un lieu apaisant rose poudsé
tour en mireirs et aledves contemporaines,
équipe, fort accueillante, vient des écales de
réinsertion de Thierry Marx.
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L'ASSIETTE. Pas de burger, kebab ou ta-
cos ici, mais le Marxito, un sandwich inspire
par les dorayakis, pancakes nippons leveés a
la farine de sarrasin. Coté garniture, le chef
engageé privilégie le végétal, sourcé auprés
de petits producteurs. On préfére les ver-
sions tiedes (le pastrami avec cheddar,
oignons confits, moutarde coréenne, romai-
ne) aux froides, qui tendent i ramollir
(I’ Avocado avec guacamole, pickles, sésame,
sauce ginger et tofu). Les en-cas, peu co-
pieux, beéneficient d’associations audacieu-
ses et d'assaisonnements asiatisants. A gol-
ter aussi, la version sucrée au fromage blanc,
chocolat ou thé matcha, gourmande.
BRAVO. La noblesse du propos, la privatisa-
tion possible le soir ou en journée.
DOMMAGE. Les dorayakis gagneraient a
étre cuits minute.

LE MERMOZ

CARTE: 30-50€,

16, rue Jean-Mermoz (VIlle).,
Tel.: 014563 6526.

Tij sf dim. ef lun.

LE LIEU. Manon Fleury. Un prénom et un
nom que 1'on a beaucoup entendus ces der-
niers mois dans la «foodosphere »... 11 faut
dire que la jeune chef a fait sensation avec
I"ouverture de ce bistrot au vernis classique.
Derriere la facade limite clandestine, il fait le
beau mais tout simplement, avee grands mi-
roirs, carrelage casson a l'ancienne et comp-
toir accueillant,

L'ASSIETTE. Passée chez William Ledeuil a
Ze Kitchen Galerie et Alexandre Couillon a
La Marine (Noirmoutier), la chef n'y a pas
perdu son temps! Ses assiettes limpides,
nettes, ses assaisonnements millimétrés le
démontrent. Jamais d'esbroufe dans les pe-

Tous droits réservés a I'éditeur

tites assiettes du soir, juste du bon sens et de
la précision: rondouillets keftas de poisson
dopés aux herbes et caressés par une sauce
tahini; pousses de brocolis grillés bien
fouettés par une créme de fromage fiore sar-
do; coques petaradantes de fraicheur ti-
tillées par du nduja épicé...

BRAVO. Les excellents vins.

DOMMAGE. Pas de réservation le soir, le
service en rafale: toute la carte ou presque
testée en 45 minutes chrono.

ET AUSSI

JOEL ROBUCHON-DASSAL. Ouverte
en avril 2018, la derniére adresse parisienne
de Joél Robuchon associé 4 Hiroshi Sakurai
(propriétaire des sakés Dassai) est a la
fois une boulangerie-patisserie-traiteur, un
salon de the-bar a saké et un restaurant. Une
proposition originale et trés maitrisée com-
me «1"homme en noir » savait les concocter.
184, rue du Faubourg-Saint-Honoré (VIlle).

Tél.: 0176747470,

Tlj sf sam. et dim.

Prix extensibles selon qu’on y va

pour le pain au chocolat

ou la louche de caviarl

LA MAISON DU CAVYIAR. Reprise par Gil-
bert et Thierry Costes, I'institution au cadre
Art déco a bénéficié d’un coup de frais bien-
venu et dispense du caviar de belles extrac-
tions a tous les étages (ceufs, pates...).

21, rue Quentin-Bauchart (Ville).

Tél.: 0147235343, Tj,

Carie: env. 50-150€.

L'ABYSSE. Yannick Alléno dote son Pa-
villon Ledoyen d’un sushi bar de haute volée
au rez-de-chaussée. La rencontre entre le

SEBASTIEN SORANCHLE IGARG
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trois-étoiles et le virtuose nippon Yasunari
Okazaki fait des étincelles.

8, av, Dutuit (Ville). Tél.: 015305 1000. Tlj sfw.-e.
Menus: 98-280€.

APICIUS. Le somptueux hotel particulier de
Jean-Pierre Vigato a été repris, depuis le
printemps, par Laurent de Gourcuff (Noctis)
et le chef Mathieu Pacaud (Divellec, Anne...).
Lequel assume un certain chic a la francaise:
ceuf de poule, cepes, truffe d’Alba et topi-
nambour; turbot sauvage, riquette, palour-
des, coques et couteaux...

20, rue d'Arfois (VIIE).

Tél.: 0143801966. Tlj sf dim.

Carte: env, 150-250€.

LAMEE. Une sandwicherie artisanale qui
pétrit son pain sur place a partir de farine
bio et de levain naturel (campagne, ciabat-
ta..) et confectionne des casse-crofte de
compéte: croque-monsieur au gruyere d’al-
page, paté de campagne Gilles Verot et cor-
nichons de la maison Mare, scamorza fumée
et chutney de pommes aux baies roses...

20 bis, rue La Boétie (Ville).

Tel.: 0184257090. Tlj sf sam. et dim.

Formule: 10,90€,

4

Manon Fleury, jeune chef passée
par Ze Kitchen Galerie

et La Marine (Noirmoutier),

propose une cuisine claire et précise
au Mermoz, joli écrin cossu.

Tous droits réservés a I'éditeur

GROUND CONTROL
DES CHAMPS

L'espace de vie et de restauration «libre & curisuxs,
installé @ deux pos de la gare de Lyon depuis Ian der-
nier (aprés la Cité de la mode &t la rue Ordener), inau-
gurera le 11 décembre un nouveau lieu éphemeére de
1500 m? (dont 500 extérieurs) en bas de la plus belle
avenue du monde, au fond de |a Galerie Elysées 26.
On y frouvera un coffee-shop en service confinu avec
restauration froide, une galerie d’art avec un bar @ vin
et @ champagne, un pop-up store, un conecept sfore
(livres, vinyles, meubles...) et un restaurant axé sur la
street food frangoise @ des prix accessibles (avec
80 places assises, des tables d'héte. un compfoir de
vente @ emporter el méme une scéne pour les
concerts). L'ensemble de la resfauration est confié @
Stéphane Jégo, déja parrain du Refugee Food Festival
en résidence @ lo Halle Chorolais. Le chef de |'Ami
Jean (VI) en a profité pour meffre en lumiére ses
omis cuisiniers et producteurs: Julien Duboué (Bou-
lom) pour les viennaiseries, Eric Ospital et Aitana pour
la charcuterie, Pariés pour le gateau basque, Sylvain
Erhard! pour les asperges, Kalios pour les olives...
Ground Conirol des Champs devrail durer dix mois.
26, av. des Champs-Elysées (VIlke),

Du mar. ou sam., de 8h G 23h 30.
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TOUS A L’'HOTEL

Emplacement et prestige obligent,

<« boutique hatels » et autres mini-
palaces fleurissent dans tout
l'arrondissement. Recevoir en grande
pompe sans offrir le couvert ?
Impensable. Du coup, chacun y va
de sa table raffinée. ['occasion aussi
de travailler le chiffre d’affaires!

Une tendance lourde ces derniers mois
avec beaucoup de nouveaux venus.

99 HAUSSMANN. Gregory Cohen méne la
ronde dans ce joli salon doublé d'une char-
mante courette et signe une cuisine contem-
poraine dans Je ton de I'époque. A croquer
notamment un hot dog de homard.

Héatel Bowmann. 99, bd Haussmann (VIIe).
Tel.: 0140080010,

LE DAMANTIN. Cuisine frangaise tradition-
nelle au programme de ce restaurant d'un
trés chic hotel particulier du XIX¢, mélant
brique rouge et pierre de taille, situé en retrait
du cours Albert-[er,

Hatel Damantin. 1, rue Bavard (VIITe).

Tel. : 0153756262

LE BELLEVAL. Ambiance jardin secret et ha-
vre de paix pour ce boutique hotel qui se devait
done de miser sur une table healthy. Les plats
sans gluten et/ ou végétariens sont de sortie.
Harel Belleval. 16, rue de la Pépiniére (VIIIe).
Tel.: 0185733645,

LES CARYATIDES. Pres de la Madeleine,
dans un hitel particulier somptueusement
conserve, une table intime et une cuisine raf-
finde envoyée par une togue italienne aux
inspirations world. Effet waouh garanti!
Histel Alfred Sommier.

20, rue de !’ Arcade (VIIIe). Tél. : 01 88223344,

RESTAURANT ROYAL. Poke bowl, burger,
avocado toast, oeuf mayvo et autres saucisse pu-
rée sont envoyés au dejeuner et sont a déguster
au comptoir de marbre blane ou dans le jardin
d’hiver,

Hdrel Roval Madeleine.

29, rue de ' Arcade (VII). Tél. : 018425 7000.

GRAND CAFE FAUCHON. Pour les ama-
teurs de «fauchonneries», un café rout
entier dédié a ly célebre enseigne de la Made-
leine. Service en continu du petit déjeuner au
diner.

Havtel Fauchon. 4, bd Malesherbes (V).

Tél. - (01 87 86 28 00.

LE SCHIAP. Certe trartoria italienne est em-
menee par Michele Dalla Valle, togue transal-
pine passée par de (trés) grandes maisons et
des bistrots. Le résultat est plein d'allant : ar-
tichauts violets crus et fromage affing, edte
de veau de lait, risotto de saison...

Hotel de Berri. 18-22, rue de Berri (VIIIT).

Tél.: 0176537770,

LE COLLECTIONMNEUR. Dans un fris
chouette et élégant éerin comtemporain, tout
prés du pare Monceau, le restaurant de ce
grand hotel familial est emmend par un duo
de chef a 'ame vovageuse: phat thai au ho-
mard, black angus sauce chimichurri, gyoza
de clémentines au the matcha...

Harel du Collectionneur.

51-57, rue de Courcelles (VIIIe).

Teél. : (158366700,

MONSIEUR. D¢ tout tremps, celle que 'on ap-
pelait 1a Table du Lancaster a constitué une vraie
bonne plangue 4 gourmets. Le réeent change-
ment d'équipe n'aen rien altéré la chose.

Hatel Lancaster. 7, rue de Berri (VIIIe).

Tel.: 0140764076,

L'ORANGERIE. Sept metres de hauteur sous
plafond et une romantigquissime vue sur cour,
tels sont les apparats de la somptueuse Orange-
rie du George-V. Apres le départ de David Bizer
chez Taillevent, la cuisine est entre les mains
d’Alan Taudon, fidéle de Christian Le Squer.
Hitel George-V. 31, av. George-V (VIII),

Tel.: 0149527224,
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