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Édito

La gastronomie aujourd’hui c’est la comme la mode, il existe des tendances. Paris n’échappe pas à cette règle, bien au contraire. La bistronomie tient toujours le haut du pavé. Lancée dans les années 90 par des grands chefs comme Yves Camdeborde ou Christian Constant qui voulaient mettre la haute cuisine à la portée de tous, cette néo-gastronomie a vu de nombreux jeunes pleins de talents s’engouffrer dans cette vague porteuse et juteuse. Parmi les bistronomies les plus courues du moment : Zébulon dans le 1er, L’Office et Richer dans le 9e, Bleu Valentine et Clamato dans le 11e, Coretta dans le 17e, la Table d’Eugène dans le 18e, etc.

Les grands chefs, encore eux, ont créé des annexes à leurs établissements pour offrir à la gastronomie étoilée la possibilité de se mettre à la portée du plus grand nombre. Dans l’empire d’Alain Ducasse, Aux Lyonnais donne rendez-vous aux amateurs de spécialités régionales revisitées tandis que Guy Savoy remet au goût du jour des plats tout simples dans sa rôtisserie L’Atelier de maître Albert. Yannick Alleno de son côté nous invite à découvrir les produits de l’Ile de France dans son Terroir Parisien et Eric Fréchon a pris le train de cette tendance en créant dans la gare Saint-Lazare une brasserie authentique prénommée Lazare.

Les grands chefs, toujours eux, ont aussi adopté le fast-good. Alain Ducasse, encore lui, a ouvert BE, une boulangerie épicerie qui sert des sandwiches, des soupes et des plats plus gourmands. Vincent Ferniot a fait appel à Anne-Sophie Pic, Christophe Michalak ou Gilles Goujon pour remplir ses Boco et Dominique Bouchet a ouvert Little B, un self-gastronomique.

On constate la montée en puissance du bio, du vegan et du sans gluten. Les très en vogue Bob’s Kitchen ou Potager du Marais déclinent, avec bonheur, les légumes sous toutes leurs formes.

Les food trucks ont encore leurs adeptes même si le marché commence à arriver à saturation. Les cuisines étrangères continuent leur petit bonhomme de chemin avec pléthore de japonais ou d’italiens mais certains jouent de plus en plus la carte de la gastronomie.

Dans ce monde si divers il existe quelques monomaniaques qui vont du burger et rien que du burger à la volaille, rien que de la volaille mais de grande qualité comme au Coq Rico ouvert par Antoine Westermann. Chez Balls on ne fait que des boulettes et aux Truffes en folies les plats sont presque tous à base de truffes. Aux Pinces, le homard est à l’honneur et la mozzarella est totalement la reine chez Mozzachic.

Enfin certains voient dans nos enfants de futurs grands gastronomes, aussi de plus en plus de menus sont élaborés spécialement pour eux en oubliant le steak frites et le jambon purée.

L'équipe de Paris Resto a déniché pour vous de belles adresses tendances ou moins tendances dans tous les arrondissements. Et puis quelles que soient vos envies, bonne lecture et surtout bon appétit.
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1er arrondissement
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49, rue Berger (1er)

✆ 01 40 41 08 78

http : //le1979.fr

M° Louvre-Rivoli



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 ; le vendredi et le samedi de 20h à 23h ; le dimanche de 11h à 16h. Service du soir le vendredi et le samedi uniquement sur réservation. Brunch le dimanche. Menu unique à 32 € (entrée/plat/dessert). Formule du midi : 11,90 € (à 17,50 €). Vin au verre. Brunch à 19 €. Accueil des groupes. Night Club ouvert vendredi et samedi jusqu'à 5h du matin.

Si le samedi et le dimanche, c'est un club dont les soirées Hip Hop ont leurs aficionados, le 1979 est aussi un restaurant installé dans une ancienne crèmerie des années 1960. Le cachet de l'époque est toujours bien présent, mis en valeur par une recherche de meubles et d'objets vintage avec quelque perles d'art contemporain. Une mise en condition agréable pour déjeuner ou dîner en toute quiétude autour d'une cuisine de saison aux accents italiens. Au programme, des classiques transalpins (fritto de gambas et calamars, bresaola parmesan et olive taggiasche), bien préparés et généreux (tagliatelle sauce aux truffes, filet de bœuf et purée maison et roquette) et des créations délicieusement régressives comme le tiramisu au Nutella. On aime dans ce cadre magique déguster une cuisine authentique et prendre des forces avant de filer danser au club. Le dimanche, brunch avec assiette composée de 1001 délices : œufs brouillés avec saumon ou lardons, petite salade de tomates cerise au pesto, fromage à tartiner aux herbes, cake, pain perdu, crumble du chef, jus d’oranges pressées et pain frais, voilà une journée qui commence bien et sans se ruiner.





[image: ] 1 PLACE VENDÔME[image: ]

1, place Vendôme (1er)

✆ 01 55 04 55 00

www.hoteldevendome.com

reservations@hoteldevendome.com

M° Tuileries



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 21h. Réservation recommandée. Menu unique à 88 € (dégustation). Carte : 100 € environ. Formule du midi : 30 € (plat + dessert + boisson). Voiturier.

Le 1 Place Vendôme est le restaurant gastronomique de l'hôtel de Vendôme. Le chef Josselin Marie, un Breton, impose très justement sa vision de la cuisine, élaborée autour de produits de saison et honorant le travail des petits producteurs. Sa carte évolue au fil des mois et en fonction du marché, proposant des plats inventifs et toujours savoureux souvent inspirés de la mer comme cette araignée de mer, pommes vertes, daikon, œufs de harengs ou le Saint-Pierre côtier, filet rôti, awabis, courgette, fenouil, citron vert, vierge de légumes au piment d’Espelette. Côté terre on ne manquera pas les tomates de Provence en déclinaison, croquettes de mozzarella et basilic et en plat la canette de Chalan, polenta, aubergines, poivrons, amandes, jus de canettes aux cerises. En dessert le Saint Honoré aux framboises tulamine. C'est très beau, très calme, très bon, que demander de plus ?
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6, rue des Lavandières-Sainte-Opportune (1er)

✆ 01 42 36 85 91



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 12h à 22h30. Service continu sauf samedi de 16h à 22h30.

Charles et Guylène Panis, originaires du Naucellois, de Camjac, ont repris les rênes de l’affaire parentale, créée en 1962, dans les années 1990. Les clients habitués ou les touristes curieux trouvent À la Tête d’Or le bon goût du terroir aveyronnais et de l’authenticité. Pour la viande, Charles et Guylène recourent à la Maison Conquet et au fameux bœuf d’Aubrac. Ainsi, les grandes spécialités de la Tête d’Or, ce sont le pavé d’aubrac au jus de marcillac, la côte de veau du Rouergue sous croûte de tomme et les viandes grillées à la plancha. S’il y a un excellent pot-au-feu, le magret ou confit de canard et autres viandes peuvent être accompagnés de frites maison, de truffade ou d’aligot. Sur le plateau de fromages, l’écir d’Aubrac côtoie le saint-nectaire, le laguiole ou le roquefort Papillon. Pour les vins, s’il y a du choix du côté des vignerons des Cévennes, du Rhône ou du Languedoc, nous avons remarqué le marcillac de chez Laurens. Un bistrot qui a ses habitués et nourrit nos appétits et nos interrogations sur le vrai bon terroir.





[image: ] À LA TOUR DE MONTLHÉRY[image: ]

5, rue des Prouvaires (1er)

✆ 01 42 36 21 82

M° Les Halles ou Palais Royal



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 19h30 à 5h. Carte : 45 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes.

Voici un bistrot dans son jus, serveurs compris, l'adresse vestige de la grande époque des Halles. Le temps où ce quartier était surnommé le ventre de Paris. Que l'on soit parisien, touriste ou provincial en goguette, il faut venir au moins une fois dans sa vie dans ce temple de la ripaille. Il y a encore cette gouaille et cette cuisine réconfortante dans laquelle viennent se nicher les côtes de bœuf, les boudins, les foies de veau, les têtes de veau ravigote, et quelques spécialités qui font la réputation de la maison. Si vous avez l'appétit très solide, commencez par la terrine ou le gâteau de foies de volaille, c'est assez rare d'en trouver pour ne pas en profiter ! Mais n'oubliez pas que les plats sont ici sont très très généreux et rarement terminés. En dessert, évidemment, le baba au rhum ou la crème caramel.



		
		
		
	monseigneur le 17/07/2010
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			Certainement l'un des meilleurs restaurants de paris.
Cadre d'anthologie.
Plats très bons et tres copieux et uis l'ambiance !  !  !  ! 

		
		




		
		
		
	saltino77 le 11/08/2009
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			typique parisien, très bon resto. Un rapport qualité et quantité/prix trés correct. Accueil chaleureux. En plus il est ouvert toute la nuit. Si vous passer au centre de Paris et que vous aimez bien manger, je vous le recommande.

		
		




		
		
		
	rheingold le 23/04/2009
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			C'est ouvert toute la nuit ; c'est l'intérêt principal.
pour le reste, question cuisine, pas grand chose d'intéressant : des viandes copieuses mais pas très goûteuses . Assez cher dans l'ensemble
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13, rue des Lavandières-Sainte-Opportune (1er)

✆ 01 42 21 01 72

www.bar-a-manger.fr

baramanger@hotmail.fr

M° Châtelet



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 15h et de 19h à 23h. Menu unique à 32 €. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 15,80 € (à 21,80 €). Vin au verre. Terrasse.

Voilà bien longtemps que BAM a conquis les gourmets du quartier qui se jettent sur le site Internet dès le lundi pour découvrir le contenu des réjouissances. Car ici le menu change toutes les semaines, pour une fraîcheur optimale, des produits de saison, et surtout l'éveil des papilles à de multiples saveurs. À la carte, des touches asiatique, indienne et méditerranéenne des plus inspirantes. Le menu du midi est une excellent affaire car on a déjà un aperçu des talents du chef : rillettes de saumon au tandoori, pain bagnat aux herbes ou magret de canard laqué au curry rouge et lychee, carottes, brocoli et soja poêlés. Mais aussi de vrais emblèmes de notre gastronomie traditionnelle comme le faux filet sauce béarnaise et frites maison. Desserts du même acabit : pêches rôties à la verveine, crème onctueuse d'amande douce, langue de chat. Le soir c'est encore plus élaboré : gaspacho d'asperges blanches, cromesqui de gambas, chips de jambon basque ou salade du BAM, saumon mariné gravelax, mozzarella fumé, tomates anciennes, bœuf tataki, pousses d'épinards, fraises. Les années passent et BAM est toujours au top de sa forme pour le grand bonheur de nos palais !
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167, rue Saint-Honoré (1er)

✆ 01 42 60 40 11

www.lebis-repetita.com

infos@lebis-repetita.com

M° Palais Royal



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 7h30 à 2h. Service non-stop. Carte : 35 € environ. Formule : 20 € (entrée/plat ou plat/dessert du semainier, 26 € les 3). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Ce Bis Repetita, qui ne manque pas de souligner son attachement à l'Auvergne, s'est imposé dans le quartier. Les raisons ? Un accueil chaleureux, un cadre contemporain et feutré pour ne pas dire tendance et une carte suffisamment large pour satisfaire tous les appétits. Les amateurs de belles salades seront copieusement servis, les aficionados du classique entrée, plat, dessert seront aux anges. Pour les premiers, un conseil, la Bis Repetita salade (saumon fumé, avocat, œuf poché, crème fraîche à la ciboulette, blinis toastés). Les seconds, bien calés dans de très élégants fauteuils, s'en donneront à cœur joie avec un avocat au chèvre chaud puis un indémodable magret de canard au miel de figues, purée maison et pour finir un café gourmand du Bis Repetita. Une adresse agréable que l'on fréquente tôt le matin pour le petit déjeuner et jusqu'à minuit pour celles et ceux qui auraient une petite faim après le théâtre.



		
		
		
	enjoysss le 02/03/2010
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			restaurant a la cuisine exceptionnelle service parfait avec enfin un serveur (jeune homme brun) qui a répondu a toute nos attente durant notre repas et pour une fois le service ne confondéas vitesse et presipitation

		
		




		
		
		
	guigui le 03/06/2009
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			Accueil charmant. Très bon rapport qualité/prix surtout pour le quartier. Lors de ma dernière visite, j'ai pris en entrée une brick de chèvre suivi d'un dos de cabillaud et un baba au rhum et je me suis régalé. Les produits sont toujours frais et de qualité.
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1 bis, place Valois (1er)

✆ 01 42 61 35 04

www.bistrot-valois.com/accueil.html

locapraro@laposte.net

M° Palais Royal – Musée du Louvre



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au vendredi de 7h à 22h30 ; le samedi de 10h à 23h. Service continu. Carte : 35 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse chauffée l'hiver et plaids à disposition.

Aujourd'hui, dénicher à Paris un véritable bistrot parisien, avec Le vrai bistrot parisien, avec du caractère et de l'authenticité, ce n'est pas si facile qu'il n'y paraît. Laurent Chainel, Maître Restaurateur, déjà propriétaire du Café Tournon et du Verbalon, maîtrise l'art à la perfection et prouve avec le Bistrot Valois qu'il excelle dans l’exercice de style. Installé dans les anciennes écuries de Louis Philippe, à deux pas de la Comédie française, du Louvre et des jardins du Palais Royal, le Bistrot Valois est au cœur de Paris et le revendique. Dans l’élégante salle du fond tout en pierres et poutres apparentes veille le portrait du duc de Valois, alors que le bar en zinc à l’entrée et le petit carrelage à l’ancienne la jouent titi parisien. Sous l’œil attentif des comédiens immortalisés sur les murs se déroule ici du matin jusqu’au soir une véritable pièce de la vie quotidienne. Pour un café de l’authentique machine à espresso, une planche de charcuteries de la maison Laborie et Fils accompagnée de pain tout frais du célèbre boulanger Jean-Luc Poujauran à l’apéro, une glace d’Ardèche de Terre Adélice au goûter, un gratin d'écrevisses au shipaké, une saucisse de Lozère et aligot, un riz au lait coco-vanille... il y a toujours une bonne raison de s’arrêter. Chaque jour 2 entrées, 3 plats et 2 desserts sont proposés en plus de la carte, car ici tout est frais et fait maison. Et si on y revient le lendemain, c’est aussi bien pour la qualité des produits sélectionnés par Laurent, la gentillesse de sa délicate épouse, que pour l’humour et la bonne humeur contagieuse du responsable de salle. En plus d’y côtoyer costumes cravates, hommes politiques et habitués du quartier au quotidien, on peut aussi tomber nez à nez avec de grands vignerons, des amis du patron. Laurent est un amoureux du vin et sa carte le reflète bien avec une impressionnante sélection au verre et des références de cuvées natures ou en biodynamie de toutes les régions (Antoine Arena en Corse, Pithon-Paillé, Morogue et Trinch en Loire, Foillard et Chermette en Beaujolais, Gramenon et Richaud en Rhône…). Cerise sur le gâteau, la terrasse sur la calme place de Valois puisque complètement piétonne, prend le soleil toute l'année et est fermée et chauffée l’hiver avec plaids pour s'emmitoufler.





[image: ] BOCO[image: ]

3, rue Danielle-Casanova (1er)

✆ 01 42 61 17 67

www.boco.fr

contact@boco.fr

M° Pyramides



Ouvert du lundi au samedi de 11h à 22h. Carte : 20 € environ (la plupart des plats sont autour de 8 €). Vente à emporter.

Vincent Ferniot, célèbre chroniqueur gastronomique, et son frère Simon, ont mis en bocal des plats concoctés par 8 grands chefs étoilés et pâtissiers reconnus : Anne-Sophie Pic de Valence, Emmanuel Renaut le Savoyard, Régis Marcon en Haute-Loire, Gilles Goujon de l'Aude, Jean-Michel Lorain de la Côte Saint-Jacques ou encore Frédéric Bau, Philippe Conticini et Christophe Michalak pour les desserts. Les bocaux sont en libre service à l'entrée du restaurant. Les recettes sont de saison et revisitent des classiques à la sauce gastronomique pour le plus grand plaisir des affamés pressés. On pioche selon ses envies un velouté de potiron au café de Pic, un tiramisu de tomates et céleri de Renaut, un gâteau d'aubergines, tomates et parmesan de Jean-Michel Lorain ou un tendre pavé de saumon, artichauts et fenouils en vinaigrette de Vincent Ferniot. Franchement ? Rien à redire sur aucune des recettes. Une belle idée et un beau concept qui s'achève sur un abricotier à la crème de pistache de Michalak ou une mousse au chocolat et crumble d'amandes de Frédéric Bau. À déguster sur place ou à emporter, mais on peut aussi se faire livrer.


Autre adresse : Consulter le site internet


		
		
		
	mavyh le 29/03/2011
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			On reste sur sa faim, au sens propre comme au figuré.
C'est bon mais les portions sont minuscules. J'ai payé 14 euros et suis ressortie de table en ayant encore faim. Donc au final si on veut bien manger ça revient cher.

		
		






 [image: ]CAFÉ DES ABATTOIRS[image: ]

10, rue Gomboust (1er)

✆ 01 76 21 77 60

cafedesabattoirs.com

emilie@michelrostang.com

M° Pyramides



Ouvert tous les jours de 12h à 14h15 et de 19h à 22h30. Apéro à partir de 18h. Réservation recommandée. Menus de 32 € à 45 €. Formule du midi : 22 €. Vin au verre.

Dans la famille Rostang Père et Filles, il y a le gastronomique, le bistronomique, le restaurant de poisson, et... le comptoir à viandes ! Installé place du Marché-Saint-Honoré, voilà l'adresse idéale pour tous les carnassiers aux crocs aiguisés. Grâce à un four à braises de compétition, les viandes sont cuites ici à la perfection, avec un petit goût de bois fumé qui rappelle les barbecues d'été. Ici, on ne sert que des produits de qualité, sourcés pour les viandes chez Ponclet et Metzger, et pour les volailles directement en face, au Coq Saint-Honoré. À la carte, 3 formules « entrées, plat, dessert » avec plusieurs choix différents de viandes. De la volaille de plein air de Saint-Antonin-Noble-Val en passant par l'épaule d’agneau ou la picanha de bœuf « Black Angus », il y en a pour tous les goûts, et même pour les gros appétits avec la côte de bœuf irlandaise maturée 4 semaines à partager. Si au déjeuner l'ambiance est très costume-cravate, dès l'apéro le lieu se transforme en bar à vin avec une belle sélection et des charcuteries au top (saucisson et chorizo bellota, coppa basque, Jésus de Lyon de chez bobosse, terrine maison entière) avant de rallumer le four pour le dîner.





[image: ] CAFÉ L'IMPRIMERIE[image: ]

29, rue Coquillière (1er)

✆ 01 45 08 07 08

http : //cafelimprimerie.fr

M° Louvre-Rivoli ou Les Halles



Ouvert tous les jours de 7h à 2h. Carte : 28 € environ. Formule du midi : 14,50 € (et 17,50 €). Vin au verre. Happy Hour tous les jours de 17h à 21h. Terrasse.

L’imprimerie, c’est une brasserie comme on les aime à Paris avec son sol carrelé, son beau comptoir en bois, ses touches Art déco et ses serveurs en tablier, à bretelles et rouge ici, à l’image du service punchy. La terrasse d’angle qui court le long de l’établissement est en retrait de la passante rue du Louvre, au cœur du centre de Paris, et chauffée, elle permet été comme hiver de profiter des rayons de soleil. Dès le matin, on y vient pour le petit déjeuner et ses formules complètes, ou pour le brunch le week-end et ses généreuses assiettes salées. Au déjeuner, la formule midi et ses plats du jour à l’ardoise assurent des recettes de saison à un excellent rapport qualité/prix. À l’apéro, c’est happy hour pour des cocktails classiques et efficaces, avant d’enchaîner au dîner sur un burger, la spécialité de la maison avec son bun du boulanger et ses frites maison. Nommés Basile (emmental, oignon, sauce au poivre), Norbert (bacon, rosty, reblochon, cream cheese) ou encore Prosper (poulet, curry, saint Nectaire, oignons confits), ils sont de bonne composition. Planches de charcuterie à partager, salades composées, tartares de bœuf et frites maison, souris d'agneau braisée avec purée maison, crème brûlée et paris-brest du chef immense et généreux complètent une carte certes classique mais bien exécutée, tout ce qu’on attend de ce genre d’adresse !



		
		
		
	laurence440 le 18/01/2015
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			Brunch complet et délicieux !  ! J'ai gouté les oeufs bénédictes sur le blinis "maison" c'est juste parfait, mention spéciale pour la brioche perdue. ! 

		
		






[image: ] CAFÉ MARLY[image: ]

93, rue de Rivoli (1er)

✆ 01 49 26 06 60

www.beaumarly.com

M° Palais Royal



Carte : 40 € environ (entrèes (de 16 € à 42 €). Plats (de 28 € à 45 €). Desserts (de 13 € à 14,50 €)).

Situé dans le 1er arrondissement, mode ou hors-mode, très parisienne assurément, le Café Marly est une brasserie mi-moderne mi-Napoléon III, signée Olivier Gagnère. Le Café Marly bénéficie d'une vue exceptionnelle sur la pyramide du Louvre. Mannequins, journalistes, stylistes et autres viennent s'installer dans ce restaurant design devant les boiseries classées du restaurant pour voir et être vus. Et aussi pour la cuisine haut de gamme qui ne manque pas de caractère avec des plats sans esbroufe et joliment travaillés. C'est un restaurant chic et simple, de grande classe qui mérite le détour. Car le Café Marly, c’est aussi une sublime terrasse sous les arcades bordant la cour Napoléon, le meilleur endroit à Paris pour admirer la célèbre pyramide en verre de Ieoh Ming Pei. Le Café Marly, un des plus beaux secrets de la capitale.





[image: ] LE CARRÉ DES FEUILLANTS[image: ]

14, rue de Castiglione (1er)

✆ 01 42 86 82 82

www.carredesfeuillants.fr

carredesfeuillants@orange.fr

M° Concorde, Opéra ou Tuileries



Fermé en août. Ouvert du lundi au vendredi de 12h30 à 14h ; du lundi au samedi de 19h30 à 22h. Réservation impérative. Menu unique à 188 € (en 6 services). Carte : 175 € environ. Formule du midi : 60 € (95 € avec forfait boissons). Chèques non acceptés. Accueil des groupes. Voiturier.

S'offrir un double étoilé Michelin au déjeuner, c'est possible sans faire tilter la carte bleue ? Oui et un grand oui et c'est chez Alain Dutournier que cela se passe. 60 €, une aubaine pour une cuisine d'un tel niveau et pour un emplacement aussi prestigieux. Avouez que cela serait dommage de passer à côté de ce bien nommé menu Tentation. Au choix, après la mise en bouche : une fricassée de ris de veau et morilles crémeuses, à moins que vous ne préfériez des crevettes servies tièdes en crème de tête, chutney de melon en gaspacho safrané. À suivre, un pavé de thon cuit rosé, artichauts poivrades, fenouil étuvé ou agneau de lait rôti sur l’os, gratin de légumes d’été selon la carte du moment. Et pour conclure ce festival, sablé aux abricots et crème glacée amande. Le tout précédant la série de petits fours et mignardises qui attendent le café pour être dégustés. À la carte et le soir, tout autres prix et tout autres émotions avec des produits préparés à la perfection.



		
		
		
	jackbauer le 04/01/2011
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			Exceptionnel au déjeuner ! L'entrée, somptueuse sans être monumentale, invite à la concentration préalable au plaisir du gouter... On peut y aller pour jouer : avec ses papilles, avec le rôle que l'on s'inventera le temps d'un déjeuner, en croisant les tailleurs Channel et les cravatés dont le lieu est la cantine. 
Plaisir des assiettes, des échanges avec les serveuses et serveurs. Une halte à budgeter lorque l'on passe quelques jours en goguette à la capitale.

		
		




		
		
		
	morille le 20/01/2010
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			Une table de luxe certes mais pas du tout guindée ; elle sait mettre à l'aise tous les clients, y compris ceux qui n'ont pas l'habitude de fréquenter ce genre d'endroits.
Des plats d'exception et très copieux.

		
		






[image: ] LE CAVEAU DU PALAIS[image: ]

19, place Dauphine (1er)

✆ 01 43 26 04 28

caveaudupalais@orange.fr

M° Pont Neuf, Saint-Michel ou Cité



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 12h à 14h et de 19h à 22h. Réservation recommandée. Carte : 50 € environ. Vin au verre. CB. American Express. Terrasse en été (chauffée l'hiver).

Le Caveau du Palais, c'est avant tout un lieu incroyable, au cœur de l'île de la Cité, sur la charmante place Dauphine. Qu'on s'y installe sur la calme terrasse ou entre les épais murs de vieilles pierres, sous les larges poutres en bois, on est accueilli avec autant de professionnalisme que de sympathie. Le chef propose une carte raffinée de plats gastronomiques alliant subtilité et saveurs avec brio. On y trouve des plats traditionnels à l'exécution parfaite mais aussi des classiques revisités avec audace. Burrata et artichauts poivrade, cuisse de canard confite, compotée de haricots tarbais au lard, moelleux de homard et pommes ratte cuit aux fines herbes, crème de crustacés, aussi beau que bon ! En dessert, de jolies gourmandises comme le Paris-Brest ou le cheesecake aux fruits de la passion, coulis de fruits rouges. Le plus : une belle carte des vins, un service aux petits oignons et des conseils avisés. Une excellente maison où l'on revient sans hésiter pour un pur moment de plaisir.
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[image: ] AU CHIEN QUI FUME[image: ]

33, rue du Pont-Neuf (1er)

✆ 01 42 36 07 42

www.auchienquifume.com

auchienquifume@wanadoo.fr

M° Châtelet ou Pont Neuf



Ouvert du dimanche au vendredi de 12h à 0h ; le samedi de 12h à 1h. Menus de 28,60 € à 47 €. Carte : 50 € environ. Menu enfant : 12 € (jusqu'à 12 ans). Vin au verre. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.


Cette maison date de 1740, ce qui en fait une des plus authentiques brasseries traditionnelles parisiennes ! En 1920 le lieu prend le nom de Chien qui fume avec un propriétaire dont le caniche et le griffon fument l'un le cigare et l'autre la pipe. Le Chien qui fume, aujourd'hui c'est Bazil, et ici tout fait honneur à son espèce, des peintures aux statuettes. Le Chien qui fume est resté le même avec son comptoir enluminé de « chienquifumes ». On aime ce genre d'adresses typiques des Halles avec un personnel alerte, une clientèle enjouée et une cuisine de brasserie que l’on savoure sans cacher son plaisir. Les fruits de mer et les coquillages contentent toute l'année les amateurs. Mais la carte et les menus se partagent entre la terre et la mer. Très classiques mais incontournables la soupe gratinée à l'oignon ou la soupe de poissons avec sa rouille et ses croûtons. Pour se mettre au goût du jour le chef sert un hamburger maison et pommes Pont Neuf qui connaît un franc succès. Mais on aime toujours autant le steak tartare ou le magret de canard, poires caramélisées au vinaigre de framboise. Le vent de l'océan souffle grâce au dos de cabillaud poêlé et ses tagliatelles de légumes.

Et pour conclure le baba au rhum, crème fouettée et fruits confits, ou le tiramisu aux cerises confites à l'amarena. C'est toujours un plaisir de franchir la porte de ce lieu chargé d'histoire et de gourmandises !
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[image: ] CHEZ CLAUDE[image: ]

166, rue Saint-Honoré (1er)

✆ 01 42 60 20 14

www.restaurant-chezclaude.fr

M° Palais Royal – Musée du Louvre ou Louvre – Rivoli

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 12h à 22h30. Menus de 16,80 € à 20,90 € (le midi). Menu enfant : 9,50 €. Vin au verre. Menus de 19,90 € à 25,90 € (le soir) Menu « all inclusive » 34,90 €.

Aujourd'hui, dénicher un vrai bistrot à Paris, à quelques pas du Louvre, n'est pas si facile qu'il n'y paraît. Chez Claude, il y a un véritable savoir-faire et une réelle volonté de ne proposer que de la qualité dans les verres comme dans l'assiette. À la carte, le chef propose des plats classiques et savoureux comme les œufs pochés gratinés au bleu en entrée, le navarin d'agneau aux légumes d'hier et d'aujourd'hui ou le hamburger « boulanger » de bœuf au cantal, frites maison en plats et enfin, une tarte fine aux pommes, glace vanille et caramel laitier pour conclure agréablement le repas. À cela s'ajoutent un très bon rapport qualité/prix et un accueil charmant. À noter, l'endroit est idéal pour organiser vos événements, le bistrot se répartit sur trois niveaux que l'on peut privatiser.





[image: ] COMPTOIR DE LA GASTRONOMIE[image: ]

34, rue Montmartre (1er)

✆ 01 42 33 31 32

www.comptoirdelagastronomie.com

contact@comptoirdelagastronomie.com

M° Les Halles ou Étienne Marcel



Ouvert du lundi au jeudi de 12h à 23h ; le vendredi et le samedi de 12h à 0h. Réservation recommandée. Carte : 35 € environ. Vin au verre.

Le Comptoir de la Gastronomie existe depuis 1894, mais il s'est ouvert aux particuliers plusieurs décennies plus tard. Aujourd'hui, l'enseigne, tenue depuis plus de 20 ans par Dominique Loï, est bien connue des gourmets de la capitale qui viennent s'y approvisionner en mets fins et en produits d'épicerie fine nichés sur les étagères. Vous y trouverez tous les ingrédients nécessaires à un repas de fête, jusqu'aux vins, champagnes et spiritueux dont la sélection est aussi large que qualitative ! La maison est spécialisée dans les foies gras, les confits, les poissons fumés, la charcuterie faite maison et elle a un sens du service rare. Mais voilà, Le Comptoir de la Gastronomie, ce n'est pas qu'une épicerie, c'est aussi une halte gourmande où l'on peut piocher dans une carte d'incontournables plats qui ont fait la renommée du lieu, et une carte de saison. On y savoure des ravioles de foie gras à la crème de truffe, un parmentier de confit de canard et champignons, un burger au pain spécialement conçu pour le Comptoir par un boulanger voisin, un clafoutis aux fruits de saison. La carte de saison s'affiche avec un crémeux froid de pois chiche et coriandre fraîche ou un wok de pâtes aux coquillages et herbes fraîches, copeaux de parmesan. Les salades sont très originales comme la Fruitière qui mêle pousses d'épinards, lollo blonde, brochette de pastèque, cubes de melon, éclats de chèvre, magret de canard fumé et herbes fraîches.



		
		
		
	lilasbleu le 03/02/2010
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Le restaurant est petit mais très convivial. Réservation recommandée. Le service est très rapide et efficace et le personnel très sympa. Une très bonne carte et les plats du jour sont 
de belles surprises.Le magret de canard rôti est absolument divin et le carpaccio de fois gras est tout simplement délicieux.

		
		






[image: ] LE COSY[image: ]

26, rue du Mont-Thabor (1er)

✆ 01 42 92 01 41

M° Concorde



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 0h. 2h selon l'affluence. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 19,50 € (et 29,50 €).

Tout pile entre Concorde et Vendôme, dans la rue intimiste du Mont-Thabor, un petit bistrot parisien cache de bien belles surprises ! D'abord, une ambiance, si typiquement parisienne, et dans une simplicité rassurante qui fait que l'on s'y sent tout de suite très à l'aise. Habitués et touristes s'y côtoient bénéficiant tous de la gentillesse et la bonne humeur des patrons ! Ensuite un bijou : le hamburger, ses frites maison et son pain bun élaboré par le même artisan boulanger que L'Élysée ou Le Dali. Tout simplement délicieux ! Tout comme les plats du jour qui changent selon les arrivages, les saisons, etc. et les desserts – cheesecake à tomber, mousse au chocolat au top ou tarte fine aux pommes toute douce. Enfin, les prix : plus que tranquilles pour le quartier ! Ambiance bistrot le midi ou l'atmosphère plus intimiste du soir, plus que favorable pour partager une bonne bouteille de vin et une planche entre amis ! Ou pour déguster un bon Bellini tout frais ! Une bonne adresse de quartier à partager !



		
		
		
	ParisOhLola le 04/02/2013
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			Tout pile entre Concorde et Vendôme, dans la rue intimiste du Mont Thabor, un petit bistrot parisien cache de bien belles surprises ! D'abord, une ambiance, si typiquement parisienne, et dans une simplicité rassurante qui fait que l'on s'y sent tout de suite très à l'aise. Habitués et touristes s'y côtoient bénéficiant tous de la gentillesse et la bonne humeur des patrons ! Ensuite un bijou : le hamburger, ses frites maison et son pain bun élaboré par le même artisan boulanger que L'Elysée ou Le Dali. Tout simplement délicieux ! Tout comme les plats du jours qui changent selon les arrivages, les saisons, etc. et les desserts -cheese cake à tomber, mousse au chocolat au top ou tarte fine aux pommes toute douce. Enfin, les prix : plus que tranquilles pour le quartier ! 

J'aime autant y aller pour boire un café avec mon ordi l'après-midi que pour l'ambiance bistrot du midi ou l'atmosphère plus intimiste du soir, plus que favorable pour partager une bonne bouteille de vin et une planche entre amis !  Ou pour déguster un bon Bellini tout frais ! 

Une bonne adresse de quartier à partager ! 

		
		






[image: ] LES CROCS DES HALLES[image: ]

49, rue Berger (1er)

✆ 01 40 28 00 00

M° Les Halles



Ouvert du mardi au dimanche de 12h à 15h et de 19h30 à 23h. Carte : 50 € environ.

Cette adresse n'en finit pas de changer de nom : ex-Atelier Berger, ex-Marguerite, cette fois-ci c'est Nicolas Bérenger, Julien Leca et les frères Bauche, ayant déjà pignon sur rue dans le 7e, qui ont repris les lieux. Saïd Kheffache est aux fourneaux. Les Crocs des Halles augurent un restaurant de viande tenu par des connaisseurs et c'est le cas. Tout y passe : le bœuf, le porc, le veau, l'agneau, le pigeon, etc., mais ce n'est pas du n'importe quoi. Les viandes sont choisies avec soin et d'une grande qualité. La côte de bœuf, par exemple, est maturée 15 jours sur place et persillée juste comme il faut. Elle arrive dans l'assiette cuite à la demande et tendre à souhait, escortée de frites maison et de salade. Le cochon de lait grillé sur os est tout simple mais il fond dans la bouche. En entrée un délicieux foie gras de canard fait maison et en dessert un mi-cuit au chocolat... Côté déco c'est un loft contemporain qui rassemble un restaurant, un bar, une cave à cigares, un fumoir équipé de confortables fauteuils clubs. Au sous-sol, une jolie cave voûtée pourvue d'une ambiance musicale pour un after. Quoi de mieux ?





[image: ] LA DAME DE PIC[image: ]

20, rue du Louvre (1er)

✆ 01 42 60 40 40

www.ladamedepic.fr

contact@ladamedepic.fr

M° Louvre-Rivoli



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 22h. Réservation impérative. Menus de 80 € à 125 €. Formule du midi : 49 € (mardi-vendredi).

La Dame de Pic a fait son entrée dans Paris. La Dame de Pic, c'est en fait, la Dame de Valence, Anne-Sophie Pic, l'une des plus grandes cuisinières de son époque. Un an après son ouverture, le restaurant a été récompensé par une étoile au guide Michelin. Au déjeuner, une formule d'un excellent rapport qualité/prix permet de plonger dans son univers délicat au gré de classiques revisités (une daurade en ceviche omate Green Zébra, aneth et consommé frais à la verveine, une poitrine de cochon avec aubergines grillées, verveine fraîche et un tiramisu violette et amande) parfaitement exécutés. Au diner, trois menus aux noms poétiques et renouvelés au gré des saisons (Conte d'Automne, Découverte florale et Promenade aromatique) nous font voyager dans un univers gustatif et visuel des plus subtils. Du grand art, même si ce n'est pas à la portée de toutes les bourses...





[image: ] ELLSWORTH[image: ]

34, rue Richelieu (1er)

✆ 01 42 60 59 66

www.ellsworthparis.com

M° Pyramides ou Palais Royal



Ouvert du mardi au samedi de 12h30 à 14h30 et de 19h à 22h30 ; le dimanche de 11h30 à 15h. Carte : 45 € environ. Formule du midi : 18 € (et 24 €).

Braden Perkins et Laura Adrian, déjà propriétaires du Verjus et du wine bar du même nom, remettent le couvert avec ce bistrot franco-américain qui a tout de suite conquis les anglo-saxons mais aussi une clientèle fondue de cuisine peu commune. On choisit en général un, deux ou trois plats sur la carte, qui en compte une vingtaine, en fonction de son appétit. Pas de distinction entre entrées, plats et desserts. C'est dans l'esprit tapas et c'est assez copieux. Lors de notre visite le poulpe grillé, mesclun, artichauts, fèves et vinaigrette de Xérès a été suivi par un « corn dogs » de saucisse de lapin et moutarde maison. Très bon. En dessert la fraise, rhubarbe, biscuit aux noix et fraise était délicieusement parfumée. La salle est tout en longueur et décorée dans un esprit minimaliste de bois clair.





[image: ] L'ÉPICERIE RESTAURANT[image: ]

30, rue Montorgueil (1er)

✆ 01 40 28 49 78

www.epicerie-montorgueil.fr

reservationepicerie@gmail.com

M° Étienne-Marcel



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 15h ; tous les jours de 19h30 à 0h. Carte : 35 € environ. Vin au verre.

En plein cœur des Halles, dans l'animée rue Montorgueil, ce restaurant est une valeur sûre pour savourer des plats traditionnels de qualité. Si on s'arrête devant alpagué par la chouette terrasse, l'intérieur est aussi sympa, avec ses couleurs chaleureuses et intimistes, ses affiches d'expo et sa déco fait de bric et de broc. À la carte, du classique mais des produits frais et du tout fait maison. Qu'on choisisse les harengs fumés pomme de terre Charlotte à l'huile ou le foie gras maison cuit au torchon, comme une des généreuses salades composées, tout ici est savoureux. En plat, le parmentier de confit de canard à la citronnelle est un must, mais les amateurs de viande grillée se régaleront aussi (entrecôte, côte de bœuf, rognons d'agneau et même steak de kangourou !) en nappant leurs morceaux d'une des sauces maison (béarnaise, roquefort, poivre vert, moutarde). En dessert, l'incontournable soufflé maison au chocolat comme le gâteau d'île flottante achèvent en beauté ce tour gastronomique français.





 [image: ]LES FINES GUEULES[image: ]

43, rue Croix-des-Petits-Champs (1er)

✆ 01 42 61 35 41

www.lesfinesgueules.fr

M° Bourse



Ouvert tous les jours de 12h30 à 14h et de 19h30 à 22h30. Carte : 40 € environ. Vin au verre. Terrasse.

Une adresse canaille comme on les aime en plein cœur du 1er arrondissement ! À deux enjambées de la superbe place des Victoires, Arnaud Bradol, le propriétaire, est une sacrée fine gueule et son bistronomique est bien à son image. Il défend à fond les produits des terroir français et européen. On salue la très belle carte des vins (petits vignerons bio) avec pas moins de 800 références, et la cuisine très soignée propulsée par un service enjoué bon enfant. Au programme, généreuse assiette de charcuteries, œuf poché et crème aux truffes, tartare de thon au wasabi et riz japonais, entrecôte fondante, selle d'agneau rôtie et fricassée de champignons, et surtout le fameux tartare au couteau et ses pommes grenailles, plaisir charnel incontournable dans ce lieu. Brioche perdue, mi-cuit au chocolat ou fraises à la crème bordier pour terminer. Du classique, un peu de créativité, voilà la recette pour passer un excellent moment en toute simplicité. Le décor est à l'identique mariant lignes contemporaines et environnement plus ancien. La terrasse est idéale pour profiter des rayons du soleil.



		
		
		
	Compagnie-Seine le 18/06/2012
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			Bateau avec une vue panoramique, toutes les places sont tournées vers la fenêtre d'où une vue exceptionnelle sur la Seine et les différents monuments (dont la Tour Eiffel, Notre-Dame de Paris, Musée du Louvre, Musée d'Orsay etc...). Une terrasse est disponible pour les fumeurs et pour ceux qui souhaitent prendre des photos.
Même si la restauration est de type "bistrot", le rapport qualité/prix reste cependant bon. 
Idéal pour les jeunes et les couples.
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234, rue de Rivoli (1er)

✆ 01 44 77 10 40

www.lefirstrestaurant.com

lefirst@westin.com

M° Concorde ou Tuileries



Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 19h à 23h. Menus de 49 € à 60 €. Carte : 70 € environ. Formule du midi : 39 € (en semaine, entrée/plat ou plat/dessert +eau ou vin + café). Vin au verre. Brunch le dimanche de 12h à 15h : 69 € ou 79 € avec champagne. Terrasse.

Gilles Grasteau continue de faire plaisir à la clientèle internationale qui fréquente ce restaurant décoré par Jacques Garcia. Le chef propose des recettes inventives sans être trop complexes autour de produits de qualité : nacre de cabillaud, condiments citron-fenouil, parmentier glacé, feuilles de basilic, Saint-Jacques de Dieppe en viennoise d’amande, pousse d’épinard sautée à la mangue, eryngi grillé ou encore Baba mangue, coco, passion, jus parfumé à la thaïe. Certains classiques comme le club sandwich ou le cheeseburger sont également à la carte. De jolis menus à thèmes raviront les gourmands comme celui élaboré autour du miel de Paris, un second virevolte avec les produits locaux provenant de moins de 200 km de Paris, un troisième est 100% végétarien. Le dimanche, le Brunch B3 pour brunch, buffet, bien être avec un buffet de fruits de mer, un bar à algues, un buffet salades, les desserts de la Pâtisserie des Rêves et des jus de fruits maison, est un must en la matière. Du plaisir pour tous au rez-de-chaussée de l'hôtel Westin Vendôme, avec un service poli et rôdé.



		
		
		
	nichoukette le 31/08/2010
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			Déjeuner en amoureux au First, quelle belle idée ! Nous étions en Terrasse, dans un cadre romantique à souhait, avec fontaine au milieu et tables sous les tentures. Dehors mais pas trop, parfait en cas de temps maussade mais doux, ou encore en cas de trop forte chaleur.
Service agréable, cuisine aussi jolie que bonne, addition salée mais qui s'oublie dans ce lieu où la magie opère (même aux toilettes, superbes !  !)



		
		




		
		
		
	nickie90 le 09/02/2010
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			Idéal pour un repas entre amoureux. Dans une cadre de boudoire et lumière tamisée, on se régale de plats gastronomiques élaborés avec des produits rarement utilisés comme le crosne, des mélanges sucrés-salés surprenants, ... Une excellente adresse où se ressourcer et profiter des bonnes choses ! 

		
		






[image: ] LE FLORENTIN[image: ]

10, rue Saint-Florentin (1er)

✆ 01 42 60 13 42

www.restaurantleflorentin.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 7h à 24h. Fermé le dimanche. Entrées de 9 € à 15 €. Carte : 19 € environ (viandes de 17 € à 20 €, poissons 16,50 €). Salades de 14 € à 15 €. Desserts de 6,90 € à 8,50 €.

Le Florentin, comme son nom l’indique, vous attend dans la rue Saint-Florentin, dans le 1er arrondissement de Paris. Sous des lumières tamisées, à quelques pas de la place de la Concorde, c’est dans un décor boisé aux touches fleuries que vous recevra cette brasserie appartenant à Guy Cabrolier, de Bozouls. En bouche, vous retrouverez les savoureux mets français. C’est une cuisine variée venant des quatre coins de la France qui gagnera vos palais ! Les plats vous permettront de redécouvrir les recettes d’antan. Commencez par exemple par vous réchauffer avec une soupe à l’oignon gratinée ; de quoi vous mettre l’eau à la bouche. Le Florentin vous invitera à goûter son fabuleux gratin de fruits de mer. Il vous présentera aussi d’excellentes viandes rouges que vous pourrez déguster en grillade. La brasserie dispose également d’un bar à vins, un endroit idéal pour un repas des plus conviviaux. La carte de vins est intéressante et fort raisonnable.





[image: ] FLOTTES[image: ]

2, rue Cambon (1er)

✆ 01 42 60 80 89

brasserie-flottes.com

contact@flottes.fr

M° Concorde



Fermé du 24 au 25 décembre et le 31 décembre. Ouvert tous les jours de 7h à 0h30. Service continu. Carte : 50 € environ. Menu enfant : 12,50 €. Formule du midi : 29,90 € (entrée/plat ou plat/dessert, 35 € pour les 3 avec un café). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse. Voiturier.

La brasserie parisienne dans toute sa splendeur avec un style Art-Déco et une cuisine orientée vers l'Aveyron mais sans sectarisme aucun. Tous les produits de notre terroir hexagonal sont les bienvenus. Mais effectivement, si vous voulez une saucisse et son aligot, une salade auvergnate, un filet de bœuf salers, c'est ici que ça se passe. Auparavant, il vous faudra passer par la case œuf mayo. La raison ? La Brasserie Flottes a reçu en 2011 la très sérieuse distinction du meilleur œuf mayo de Paris décerné par l'ASOM (Association pour la Sauvegarde de l'Œuf Mayo). Une fois ce petit bijou avalé, à vous de vous laisser tenter par une terrine de canard au poivre vert, un confit de canard, des escargots de Bourgogne, un carré d’agneau, une échine de cochon bio ou une ribambelle de pâtes dont les pennes aux légumes de saison. Présentations élégantes et service très pro. Mention spéciale pour le burger Rossini avec sa belle tranche de foie gras poêlé. Les desserts font partie de l’inventaire des classiques propres aux brasseries avec notamment la pêche Melba, la crème brûlée, les crêpes Suzette, les profiteroles ou la crème caramel.



		
		
		
	donnie le 02/12/2010
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			Magnifique restaurant. Les plats sont délicieux et l'ambiance très agréable.

		
		




		
		
		
	ninarosalie le 28/09/2010
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			c'est vraiment un excellent restaurant.
a recommander pour vos sorties exceptionnelles. vous passerez un très bon moment ! 

		
		




		
		
		
	november le 07/07/2010
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			Superbe décor art nouveau , accueil très convivial , service discrêt et personnel attentif et que dire de la carte et de la qualité des plats.Cet établissement situé dans un quartier historique ,à deux pas du Louvre et du jardin des tuileries est à recommander de toute urgence aux amoureux de la bonne cuisine francaise
et de la culture.

		
		




		
		
		
	laura91650 le 18/06/2010
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			un restaurant sympathique tres abordable avec une acceuille chaleureuse et un decor simple super jolie je le conseille pour un diner entre ami ou en famille

		
		






[image: ] FRANCK ENÉE[image: ]

17, rue Molière (1er)

✆ 01 42 96 22 19

www.franck-enee-restaurant.com

franck.enee@franck-enee-restaurant.com

M° Pyramides ou Palais-Royal – Musée du Louvre



Ouvert du mardi au samedi de 12h30 à 14h et de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menu unique à 50 € (entrée / plat / dessert le soir). Formule du midi : 35 € (entrée / plat ou plat / dessert, 40 € les 3). Vin au verre. Menu découverte : 65 € midi et soir (5 services). American Express. Accueil des groupes.

Franck Enée fut un brillant Monsieur Lapin dans le 14e qu'il a quitté pour cette rue Molière mais il garde la recette de son précédent succès. Des produits triés sur le volet avec une qualité irréprochable et une origine certifiée, « c'est du bon ». Ensuite, c'est le talent du chef qui prend le relais. Sa maîtrise des associations (terrine de lapin aux carottes de sable, courgettes et basilic), sa précision (pavé de bœuf Angus, foie gras, pommes rubinette, céleri branche), son respect des saisons (friture d'éperlan potiron pancetta et navets glacés), son audace (carotte meringue riz soufflé praliné) ne peuvent pas laisser insensible les gastronomes. Son plat signature, un croustillant de lapin (évidemment !) aux fruits secs et champignons des bois remet au goût du jour son produit fétiche bien trop souvent laissé pour compte avec brio. On vient ici pour la cuisine de haute volée et on revient pour l'accueil parfait, les dressages aguicheurs des assiettes et le cadre feutré.





[image: ] LE FUMOIR[image: ]

6, rue de l'Amiral-Coligny (1er)

✆ 01 42 92 00 24

www.lefumoir.com

booking@lefumoir.fr

M° Louvre – Rivoli, Pont Neuf ou Châtelet



Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 19h30 à 2h. Ouvert à partir de 11h le matin. Brunch le dimanche de 11h30 à 15h. Réservation recommandée. Menus de 35 € à 39 €. Formule du midi : 22,50 € (et 26 €). Vin au verre. Terrasse.

Malgré sa longévité, Le Fumoir continue à être une adresse tendance pour ne pas dire branchée. La terrasse face au Louvre est évidemment un must. La presse mise à disposition est un plus que les clients apprécient au bar quand ils viennent se poser le matin ou entre deux rendez-vous. Enfin, la carte satisfait le plus grand nombre. La carte du midi est déjà très alléchante et on retrouve d'ailleurs certains plats dans le menu du soir comme la salade de champignons, figues et copeaux de parmesan ou le risotto au homard et agrumes. À noter que les végétariens ne sont pas oubliés, que la carte évolue avec les saisons et que le pain est fait maison. Le plus : une agréable carte de cocktails.





[image: ] LE GARDE-ROBE[image: ]

41, rue de l’Arbre-Sec (1er)

✆ 01 49 26 90 60

M° Louvre – Rivoli



Ouvert du lundi au samedi de 19h30 à 23h ; du lundi au vendredi de 12h à 14h30. Réservation recommandée. Menus de 12 € à 18 € (au déjeuner). Carte : 30 € environ. Vin au verre. Terrasse. Boutique.

Bienvenue dans l’antre des vins natures et bio. Ici, près de deux cents références de tous les vignobles de France attendent d’être emportées ou bues sur place. À la fois, cave, épicerie et lieu de ripaille, Le Garde-Robe a tout pour plaire. Au milieu des bouteilles et de quelques découvertes à picorer, une poignée de tables pour se restaurer sans chichis ni froufrous. Du bon, du beau, du bien, type petit chèvre au pesto, planche de charcuterie ou de fromage, filet mignon fumé, une assiette de légumes bio pour les vegan, et pour finir un fondant au chocolat que l’on accompagne d’une bouteille que l’on va choisir dans les rayonnages. Ne pas oublier la table d'hôtes toujours disponible dans la cave du XVIIe siècle et la petite terrasse pour dégustation ensoleillée. Une adresse qui ne se prend pas au sérieux, mais qui participe sérieusement à la promotion des bonnes choses.





[image: ] LE GRAND VÉFOUR[image: ]

17, rue de Beaujolais (1er)

✆ 01 42 96 56 27

www.grand-vefour.com

resa.gvefour@orange.fr

M° Palais Royal



Fermé en août. Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menu unique à 298 € (dégustation, hors boisson). Carte : 250 € environ. Formule du midi : 98 € (hors boisson). Vin au verre. American Express, Diners Club. Accueil des groupes. Voiturier.

Situé dans les superbes jardins du Palais Royal, ce grand restaurant parisien prestigieux continue d’écrire son histoire au quotidien, sous la direction de son chef et propriétaire, Guy Martin, distingué par deux étoiles Michelin. Et légitimement, vous vous demandez ce qu'un tel restaurant fait dans le Petit Futé. On y vient pour le plaisir de s’attabler dans un lieu de mémoire, classé aux Monuments historiques. En leurs temps, Bonaparte, Balzac, Victor Hugo, Malraux ou Colette, avaient ici leurs habitudes. La salle de style Directoire, avec ses boiseries sculptées de guirlandes style Louis XVI, ses beaux miroirs, ses dorures, ses fresques et ses lustres d’époque, est des plus accueillantes. Le chef a ses classiques comme les ravioles de foie gras, crème foisonnée truffée ou le pigeon Prince Rainier III et les autres : des langoustines rôties, fenouil en fine purée et cru, jus vert ; une poitrine et cuisse de poularde de Bresse, polenta au basilic, olives et tomates confites et pour finir une tranche de mangue sur un sablé à la noix de coco, passion, sorbet façon piña colada. Les saveurs éclatent en bouche, les mariages sont harmonieux. Le midi on peut se faire plaisir pour un petit moins de 100 euros, le soir au menu ou à la carte les prix s'envolent et les émotions avec, grâce à une cuisine traditionnelle, impeccable exécution de la haute gastronomie à la française.



		
		
		
	charlesbaudr le 02/03/2010
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			Bon restaurant. Oui un peu cher. Mais, l'accueil, le décor, les plats sont excellents.


		
		




		
		
		
	LaDubarry le 24/04/2009
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			Excellente table pour une dînette le midi... Seul regret, celui qu'on soit un peu à l'étroit selon les tables. Néanmoins la carte mérite toute notre attention et un grand bravo à ce ténor de la gastronomie française.

		
		






[image: ] LE GROS MINET[image: ]

1, rue des Prouvaires (1er)

✆ 01 42 33 02 62

M° Louvre – Rivoli



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le midi de 12h à 14h20 et le soir de 19h à 23h. Menu unique à 24 €. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 14,50 €. American Express, Chèque Restaurant. Terrasse.

Elles ont de la chance, ces deux dames qui dirigent Le Gros Minet, de posséder l'un des restaurants les plus atypiques du quartier. L'un des plus anciens de Paris ? Effectivement, quelques siècles vous contemplent. En fermant les yeux, on imagine aisément les forçats des halles de l'époque venir ici boire un canon autour du zinc à l'heure de la pause casse-croûte. Aujourd'hui, les habitudes ont changé, mais le zinc est toujours là, comme les magnifiques moulures et les glaces stylées. On prend place et on écoute religieusement les propositions du moment préparées à la minute pour une clientèle assidue ou de passage ravie d'avoir choisi ce restaurant où les places sont comptées. La cuisine sent bon la France, l'écume des marées et le terroir de nos campagnes. On se laisse bercer à la fois par les petits prix et par des mets qui donnent envie de revenir. C'est bon, c'est beau, les maîtresses de maison sont définitivement souriantes, pourquoi irions-nous voir ailleurs ?





[image: ] LA GUINGUETTE D'ANGÈLE[image: ]

34, rue Coquillière (1er)

angeledetox@gmail.com

M° Les Halles



Ouvert du lundi au vendredi de 11h à 15h. Formule du midi : 7 € (à 12 €).

Ici c'est totalement détox mais les clients font la queue pour acheter leur lunchbox à la minuscule guitoune d'Angèle. Les produits sont bio, locaux et sans gluten. Alors comme c'est la mode, ça marche à fond. La nénette a d'abord testé avec son service traiteur avant de s'offrir un petit pignon sur rue. Deux choix seulement à la carte : un plat non vegan et un vegan. Exemple non vegan : poulet caramélisé au miel tamari, salade quinoa estragon, fleurs de coriandre. Et vegan en dessert : tartelette citron verveine et poudre de yuzu.





[image: ] JAMBON BEURRE[image: ]

117, rue Saint-Honoré (1er)

http : //lejambonbeurre.net

M° Louvre-Rivoli



Ouvert du lundi au samedi de 11h30 à 16h. Carte : 10 € environ.

Le jambon-beurre serait le sandwich le plus vendu à Paris... une sorte de madeleine de Proust qui colle à l'assiette... En tout cas partout où il passe il fait recette. Du coup pour attirer le chaland Rodolphe Constans-Gavarry a appelé sa cave à manger Jambon-Beurre. C'est vrai qu'il nous l'a un peu revu et tiré vers le haut notre classique sandwich : jambon blanc Prince de Paris (le meilleur dans sa catégorie), beurre Bordier, pain bio de chez Julien et shizo pour le petit air japonisant ou encore pain bûcheron bio, moutarde au miel, jambon à l'os Prince de Paris, cornichons, roquette, oignons rouges confits au thym. Il nous fait aussi des bio bun's, des salades, et des recettes du jour. On se régale vraiment pour des prix plus que corrects.





[image: ] JUVÉNILE’S[image: ]

47, rue Richelieu (1er)

✆ 01 42 97 46 49

M° Pyramides



Ouvert du lundi au samedi de 20h à 23h ; du mardi au samedi de 12h30 à 14h30. Réservation recommandée. Menus de 21,50 € à 28,50 €. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 16,50 € (plat du jour/café/verre de vin). Vin au verre. Boutique.

Le Juvenile’s est une référence parmi les bars à vins parisiens. Tim Johnston a rendu son tablier mais l'affaire reste dans les mains de la famille. Margaux, sa cadette, est en salle et Romain Roudeau, son gendre, en cuisine. Cet ex de La Régalade est un chef nourri à la bistronomie. Un coup de jeune dans la déco et un autre dans les assiettes, Le Juvenile’s est prêt pour nouvelle et longue vie. L’endroit accueille tout au plus une quinzaine de couverts, dans une ambiance toujours aussi décontractée et bon enfant. La belle carte des vins présente plus de cent cinquante références, y compris de beaux vins du Nouveau Monde, ainsi qu’un choix de whiskies impressionnant et quelques grands crus, tous disponibles à la vente à emporter. Le chef poursuit dans le registre du vrai bon traditionnel, aux portions généreuses et aux saveurs franches. On peut toujours déguster le célèbre haggis -en hommage à la terre mère de Tim- une panse de brebis farcie servie avec une sauce au whisky que les amateurs choisiront sans hésiter.





[image: ] KEI[image: ]

5, rue du Coq-Héron (1er)

✆ 01 42 33 14 74

www.restaurant-kei.fr

reservationkei@gmail.com

M° Les Halles



Ouvert le mardi, le mercredi, le vendredi et le samedi de 12h30 à 14h et de 19h30 à 22h ; le jeudi de 19h30 à 22h. Réservation impérative. Menus de 96 € à 145 €. Formule du midi : 52 €.

Après plus de dix années passées uniquement dans des maisons étoilées, de Gilles Goujon au Plaza Athénée d'Alain Ducasse, le jeune chef japonais Kei Kobayashi invente une cuisine parfaitement équilibrée entre les textures et les saveurs. Ici, les produits frais se rencontrent au sein de créations aussi savoureuses que délicates qui en ont fait un des coups de cœur des gastronomes parisiens grâce à une expérience gustative inoubliable, à commencer par une asperge, sauce anchois et citron, un bar à la peau croustillante et anguille fumée ou encore une côte de veau juste saisie, caviar d’aubergine et herbes. Et en conclusion, comme un feu d'artifice de sucreries, une poire grillée au sirop de basilic. S'offrir cette table, c'est assurer à ses papilles un festival de saveurs.





[image: ] L’AUTOBUS IMPÉRIAL[image: ]

14, rue Mondétour (1er)

✆ 01 42 36 00 18



lautobus.imperial@yahoo.fr

M° Les Halles et Étienne Marcel



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 2h (dernier service à 22h30). Happy Hour 17h-21h. Menus de 24,50 € à 29,50 €. Carte : 35 € environ. Formule du midi : 15,50 €. Vin au verre. Plat du jour + café : 13,50 €. Accueil des groupes. Terrasse.

Ouvert en 1910 dans le plus pur style Art nouveau, logé au cœur du quartier des Halles, l'Autobus Impérial est un petit bijou. D'ailleurs, une fois à l'intérieur, il suffit de lever les yeux pour découvrir une grande verrière qui éclaire les grands volumes de l'établissement. Ni bistrotière, ni gastronomique, la cuisine est à la croisée des deux. Cela permet de redécouvrir des plats repensés de la gastronomie bistrotière où les saveurs se mêlent pour le plaisir de notre palais. Le thon mi-cuit sauce yazu, le tartare de bœuf taillé au couteau ou le cheese burger de l'Autobus ne nous feront pas dire le contraire. Si vous voulez juste prendre un verre pour vous délasser, n'hésitez pas à agrémenter votre passage par quelques tapas ou planches qui raviront vos papilles.



		
		
		
	elo1000 le 21/04/2011
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			Le cadre est super sympa ! 
La cuisine est très bonne et l'accueil très convivial. Les serveurs ont toujours le sourire et nous avons été très bien reçus à chaque fois que nous y sommes allés dîner.
J'ai conseillé ce resto à des amis et tous ont adoré donc je ne peux que le recommander.
Attention à bien réserver en fin de semaine car le restaurant est souvent complet le vendredi et le samedi soir.
Laissez-vous tenter par les cocktails en apéritif : le barman a créé une déclinaison de Mojito assez originale ! En plus, si vous réservez avant 20h, vous profiterez de l'Happy Hours (5€) ! 

		
		




		
		
		
	stephane58 le 03/02/2011
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			Super restaurant ! 
très convivial, accueil avec le sourire, etc. On se sent un peu comme à la maison ou chez des amis.
Le patron est aux petits soins avec ses clients et on comprend pourquoi il y a tant d'habitués ! 

La déco est originale : entre la brasserie classée parisienne et le resto tendance. De magnifiques mirroirs, deco art nouveau/ art déco.

Cuisine semi gastro, plats bien présentés, etc. Top ! 

		
		




		
		
		
	ines555 le 04/01/2011
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			Restaurant sympa proposant des plats copieux et variés, L'accueil y est chaleureux, les serveurs sont très sympathiques et souriants ! J'y retournerai avec plaisir ! 

		
		




		
		
		
	salamander7 le 31/08/2010
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			Le cadre est effectivement sympathique, mais l'accueil moyen. Nous avons beaucoup attendu entre chaque plat. Les assiettes sont certes copieuses, mais la qualité n'est pas extraordinaire.
Je n'y retournerai pas

		
		






[image: ] LAVINIA[image: ]

3, boulevard de la Madeleine (1er)

✆ 01 42 97 20 20

www.lavinia.fr

laviniafrance@lavinia.com

M° Madeleine ou Opéra



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 15h. Menus de 32 € à 38 €. Carte : 50 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes.

Déjeuner au milieu de 6 000 bouteilles, avouez que cela a de l'allure ! Depuis son ouverture, cette immense cave possède au premier niveau un restaurant où l'on se sustente divinement bien dans un cadre qui laisse tout le monde bouche bée. Des bouteilles à perte de vue, de vin bien entendu mais aussi des liqueurs, des apéritifs dont certains nous sont totalement inconnus. Ici, le vin au verre est roi. Il serait dommage au milieu de ces trésors de ne pas en profiter pour tester les bons accords avec des plats réalisés à partir de produits d'excellence : la burrata d'Antonio Christofano, tomates de Sicile au basilic et réduction de balsamique ou les asperges de Sylvain Evreart à Senas, rôties en panure d'estragon. Extra également le tartare de bœuf, préparé à la minute, le Saint-Marcellin de la Mère Richard et le pain perdu de Jean-Luc Poujauran. Le personnel est là pour vous conseiller et chercher l'accord avec vos plats. Un bel exercice de style pour un agréable moment.


Autre adresse : La Défense-CNIT (2e étage)
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7, rue Mondovi (1er)

✆ 01 42 60 18 91

www.lescure1919.fr

M° Concorde



Fermé du 24 décembre au 2 janvier. Ouvert du lundi au vendredi de 12h30 à 14h30 et de 19h30 à 22h15. Menu unique à 25 €. Carte : 32 € environ. Accueil des groupes. Terrasse.

On ne peut que saluer la longévité de ce bistrot dont l'ouverture remonte à 1919. Bientôt 100 ans que l'on s'encanaille grâce à la famille Lascaud. Aujourd'hui, c'est Denis et Laurent, père et fils, qui sont aux commandes de ce bistrot de poche niché près des palaces et des boutiques de luxe. Au programme, rien que du terroir, du solide, du bon, du vrai, bref du Limousin : assiette de charcuterie limousine, poule au pot farcie Henri IV, bœuf bourguignon, palette de porc demi sel chaude ou froide aux lentilles, etc. Des plats faits maison, tout comme les desserts – tarte du patron aux fruits de saison, crème caramel, profiteroles chaudes au chocolat. Et vous savez quoi ? Bien que les plats soient généreux, on trouve encore une petite place pour finir sur le sucré !



		
		
		
	pilote91 le 12/01/2015
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			Le must des bistros du quartier fréquenté par une clientèle cosmopolite.
A partager la table d’hôte, au fond .. Il faut trouver le temps et l'appétit de tout goutter, ou bien d'y retourner souvent.
Rien n'a changé, même depuis le départ en retraite de Denis.
Pascal


		
		






 [image: ]LOUVRE RIPAILLE[image: ]

1, rue Perrault (1er)

✆ 01 42 97 49 91

www.louvre-ripaille.com

restaurant@louvre-ripaille.com

M° Louvre-Rivoli



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h30 à 23h. Carte : 34 € environ. Formule du midi : 19 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Le Louvre Ripaille est l'endroit idéal pour prendre, ou reprendre, des forces avant de se lancer à l'assaut du musée du Louvre. À quelques pas de la fameuse pyramide, le restaurant cache bien son jeu. Une allure de petit bistrot parisien, mais en allant gratter un peu, on découvre rapidement un établissement d'un tout autre acabit. Un restaurant qui vit au rythme des saisons. Ainsi, sa carte se renouvelle quatre fois par an afin de proposer une cuisine en adéquation et respectueuse des cycles de la nature. On peut donc venir s'y réfugier toute l'année pour côtoyer habitués, gourmands, bons vivants dans une très belle ambiance. Côté assiette, la formule déjeuner vaut le détour, renouvelée chaque jour, c'est l'assurance de déguster des produits frais à des prix raisonnables pour ce quartier. Ne vous cantonnez pas aux menus proposés, explorez la carte : elle regorge de plats, dit traditionnels, mais parfaitement maîtrisés par les cuisiniers et cela se ressent dans le palais, pour le plus grand plaisir de nos papilles. Foie gras maison, tartare de 3 poissons et os à moelle pour les entrées, magret de canard, tartare de bœuf, andouillette et pavé de cabillaud ou saumon à la plancha pour continuer. Coup de cœur pour la belle côte de cochon à tomber, côte de bœuf à partager pour les carnassiers. Desserts classiques mais maison, on applaudit la mousse au chocolat comme chez mémé. Mention spéciale pour la très belle carte des vins que le propriétaire passionné a constitué au fil des années. Ne pas hésiter à lui demander conseil, tout n'est pas sur la carte, il cache quelques pépites !





[image: ] LE LULLI[image: ]

4, rue de Valois (1er)

✆ 01 42 96 15 35

lelulli@ghprparis.com

M° George V



Ouvert du lundi au vendredi le midi de 12h à 14h30 et le soir de 19h à 21h30. Carte : 70 € environ. Formule du midi : 29 € (et 38 €).

Le Lulli c'est le très design et très coloré restaurant du Grand Hôtel du Palais-Royal. Le chef, Jean-Yves Bournot, a travaillé avec les plus grands comme Thierry Marx ou Yannick Alléno. Ce n'est donc pas étonnant qu'on le retrouve à la tête du Lulli. Ce grand gastronome fait partager sa passion et son art dans une ambiance chic, avec une belle vue sur la rue de Valois et un jardin d'hiver. Des produits frais et d'une très grande qualité dans les assiettes, nous avons eu une préférence pour les produits de la mer, absolument remarquables : dim sum aux crevettes roses, sauce sweet chili... La suite du repas a été un festival de saveurs : dos de cabillaud rôti au thym, wok de petits légumes au sésame. Pour le dessert, il est un devoir de s'accorder la faveur du précieux savarin aux fraises gariguette, en hommage à Brillat-Savarin, hôte de ces lieux. Le Lulli, c'est un sans-faute !



		
		
		
	abeche le 20/11/2013
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			Tout à fait d'accord, c'est bel et bien une table de premier plan. Les saint Jacques accompagnées d'agrumes étaient délicieuses. Et la tarte chocolat caramel a conclu magnifiquement le repas.

		
		






[image: ] LUNCHA[image: ]

16, quai du Louvre (1er)

✆ 01 42 33 32 14

M° Louvre-Rivoli ou Pont-Neuf



Ouvert tous les jours de 10h à 22h. Carte : 22 € environ. Formule : 14,50 € (et 19 €).

Demandez aux fidèles clients quels sont les plats qu'ils retiennent de leur passage chez Luncha ? Tout. La carte est riche de bons petits plats qui font envie. On commence par un foie gras de canard tutti frutti, c'est un foie gras de canard croustillant et fondant avec toasts, pommes de terre grillée, pommes caramélisées. Hum... Ensuite filet de volaille mariné au lait de coco, accompagné d’une purée maison, sauce aux champignons et pour finir la gaufre de Bruxelles au sucre qui se sert aussi avec un coulis de fruits, du Nutella, du caramel ou une crème fouettée. Grandes salades, burgers et plats veggies sont aussi de la partie. Vous l'aurez compris, Luncha a séduit les amateurs de cuisine sans chichis avec le cadre de cantine chic dans les tons chocolat et bois et avec une équipe sympathique. Sur la vitrine, il est indiqué Fast Good, oui avec un G, on ne peut qu'être d'accord... c'est vraiment un fast good ! 





[image: ] MUSCADE[image: ]

36, rue de Montpensier (1er)

✆ 01 42 97 51 36

www.muscade-palais-royal.com

c.muscade@gmail.com

M° Palais Royal



Ouvert tous les jours de 12h à 14h30 ; du lundi au samedi de 19h à 22h30. Carte : 35 € environ. Formule du midi : 24 € (et 32 €). American Express. Terrasse.

Muscade est surtout réputé pour son salon de thé et ses chocolats chauds à la cannelle ou à la noix de muscade et les pâtisseries imaginées par la maîtresse des lieux, Catherine Allain, comme ce macaron au chocolat et piment d'Espelette. Mais c’est aussi un bonheur que d’y déjeuner ou d’y dîner, dans la salle tout en damier noir et blanc ou sur la terrasse. La carte met en avant des produits frais de qualité, traités avec tous les égards, avec légèreté tout en restant gourmand. On commence avec une salade "Muscade" avec fond d'artichaut, fêta et œuf poché, une salade baltique au saumon sauvage ou un crottin de chèvre frais fermier rôti. On continue avec un bar de ligne au gingembre, un curry de poulet à la coriandre et au gingembre, riz basmati ou encore un pavé de saumon laqué, chutney mangue, riz basmati. Il y a même une assiette végétarienne ! On termine avec un gâteau au chocolat au cœur praliné avant de partir se promener dans les jardins du Palais Royal.





[image: ] MYSTERY CUISINE[image: ]

37 bis, rue de Montpensier (1er)

✆ 01 40 20 03 02

mysterycuisine.fr

M° Bourse ou Palais Royal



Ouvert du mardi au samedi de 20h à 22h (dernier service à 21h30). Menus de 199 € à 219 €. Formule : 159 € (menu Gastronomique). Accueil des groupes (réservation de groupe : 4 Couverts en salle : 6).

Mystery Cuisine mérite amplement son nom. Pénétrer dans cet établissement, ouvert seulement le soir, c'est changer de monde. Une quinzaine de couverts seulement, pour accueillir les aventuriers de la gastronomie moléculaire de façon intime. Une cuisine à quatre mains orchestrée par deux chefs : Thu Ha la Vietnamienne et Édouard le Français. Toutes leurs créations se révèlent plus surprenantes les unes que les autres. Il n'y a pas de carte établie, les chefs jouent avec les produits du moment. Aucune création ne laisse vos palais insensibles notamment le foie gras poêlé et fruits rouges au vinaigre balsamique à l'�orange. Le rossini de homard bleu aux agrumes parsemée de perle d'algues à l'huile d'olive est encore plus déroutant mais pas autant que la raviole de veau rossini aux truffes noires flambé à l'armagnac. C'est une adresse à tenter, à explorer pour comprendre jusqu'où la cuisine peut aller.



		
		
		
	christine_pi le 25/01/2011
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			3 heures de voyage à vous couper le souffle, dans un cadre chaleureux avec un service incroyable ! 

		
		






[image: ] LE PÈRE FOUETTARD[image: ]

9, rue Pierre-Lescot (1er)

✆ 01 42 33 74 17

pere-fouettard.fr

contact@pere-fouettard.fr

M° Les Halles



Fermé le 25 décembre. Ouvert tous les jours à partir de 8h et jusqu´à 2h. Service continu – Happy Hour cocktails de 15h à 00h. Carte : 25 € environ. Menu enfant : 11,50 €. Formule du midi : 16 € (et 21€). Vin au verre. Brunch le dimanche : 20 €. Chèques non acceptés. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse. Animations.

L’une des adresses clés des Halles, ce petit bistrot a deux atouts principaux, sa méga terrasse chauffée en hiver et sa carte de vins de propriétaires qui jouent au juste prix. Le côté bistro des Halles est respecté avec une déco 1900 et un mur garni entièrement de bouteilles de vin, qui montre dès que l’on passe la porte que ça ne plaisante pas du bouchon ici. Une cuisine classique (œufs mayo, saumon fumé, tartare), gourmande (andouillette, soupe à l'oignon, cochon de lait au miel), rapide (salades comme un plat) et de saison (gaspacho l'été, foie gras aux poires et pot-au-feu l'hiver) servie avec efficacité. Les serveurs animent l’endroit par leur gouaille et leur humour. Vous pouvez y dîner, bien sûr, mais aussi venir y boire un verre en profitant de l'happy hour ou bruncher le dimanche entre amis (4 formules avec 2 boissons incluses : français, anglais, thaï ou suédois).



		
		
		
	roco2 le 26/05/2010
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			Très convivial et sympathique...les serveurs très attentifs, la nourriture de bonne qualité, on a par son prix.
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[image: ] PETIT FLOTTES[image: ]

2, rue Cambon (1er)

✆ 01 42 60 00 84

lepetitflottes.com

contact@lepetitflottes.com

M° Concorde



Ouvert du mardi au vendredi de 9h à 19h ; le samedi de 10h à 19h ; le dimanche de 11h à 18h30. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 15,90 €. Vente à emporter. Boutique.

Dans la famille Flottes demandez le petit frère façon snacking chic flanqué d'une boutique. Tout y est maison et préparé chaque jour à partir de produits frais. Soupe de légumes de saison (carottes et lait de coco ou minstrone de légumes), imposantes salades composées aux noms évocateurs comme J'en pince pour toi (chair de crabe maison Petrossian, pattes de crabe, tomates cerises en duo, avocat, agrumes frais, un zeste de citron vert et salade Iceberg croquante), quiches et tout genre, sandwichs haute couture comme le Cocorico (baguette tradition graines de pavot, poulet mariné, tomates confites, roquette, mayonnaise tomatée.), foccaccias maison dont une aux truffes surnommée Black truffles (truffes noires, Philadelphia, mozzarella di Buffala, huile d’olive à la truffe). Mais on y trouve aussi des plats autour de la viande ou du poisson (gambas cuites vapeur, riz thaï, carottes, fenouils vapeur ou poulet mariné au citron et gingembre, sauce soja et riz thaï), des pâtes cuites à la commande. Toutes les pâtisseries faites maison sont à base de produits bio. Parfait pour un déjeuner sain, équilibré et surtout bon !





[image: ] LES PETITS PLATS D'ÉMILE[image: ]

8, rue Jean-Jacques-Rousseau (1er)

✆ 01 42 60 08 00

www.lespetitsplatsdemile-bistrot.fr

M° Louvre-Rivoli



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 ; du lundi au mercredi de 19h30 à 22h30 ; le jeudi et le vendredi de 19h30 à 23h ; le samedi de 13h à 23h. Carte : 35 € environ. Formule du midi : 13 € (à 19 €). Vin au verre. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (privatisation possible).

À quelques encablures du musée du Louvre, Les Petits Plats d’Émile propose une jolie cuisine de saison et vous accueille dans une atmosphère agréable qui invite au partage. Dès les beaux jours, vous pourrez profiter de la terrasse ensoleillée. La cuisine est tendance côté world food. Exemple en entrée : tempura de gambas, légumes croquants, vinaigrette à l'estragon ou cœur de Burrata, dés de tomates et pesto ou encore nems croustillants (végétarien) légumes et champignon. On n'échappe pas au cheeseburger mais on peut pencher pour du made in France avec un poulet fermier rôti au romarin et frites maison ou la pièce de bœuf spéciale du chef et la purée maison. Si vous penchez plus pour la mer, plongez donc en direction d'un tartare de saumon et Saint-Jacques menthe fraîche ou d'une sole meunière ou à la plancha. En dessert on reste dans le classique : nage de fruits de saison, panna cotta maison au coulis de fruits rouges, etc. De plus, la carte des vins n'est pas en reste et propose quelques crus que l'on ne voit pas partout. Au final c'est passer un excellent moment que de venir se sustenter aux Petits Plats d’Émile : une cuisine généreuse et gourmande, dans un cadre agréable. Tout ce que nous demandons pour passer un bon repas.





[image: ] PHARAMOND[image: ]

24, rue de la Grande-Truanderie (1er)

✆ 01 40 28 45 18

www.pharamond.fr

le.pharamond@orange.fr

M° Étienne Marcel



Ouvert tous les jours de 12h à 14h30 et de 19h à 23h. Fermé les deux premières semaines d'août. Menus de 29,90 € à 39,90 €. Carte : 35 € environ. Menu enfant : 14,50 €. Formule du midi : 15,90 € (sauf le week-end). Accueil des groupes. Terrasse. Service voiturier le soir. Parking au 43 bis, boulevard de Sébastopol.


Pharamond fait partie des institutions, de celles où l'on revient toujours avec le même plaisir sincère et l'assurance de vivre un bon moment. Entre ces murs classés Monument historiques (le décor datant de l'Exposition Universelle mêle boiseries et miroirs peints façon Art nouveau), c'est toute la tradition française, du service impeccable à l'assiette généreuse que l'on peut savourer. Grâce à la famille Pharamond arrivée en 1832 de Normandie pour faire découvrir les tripes à la mode de Caen aux Parisiens, ce restaurant est l'emblème du bien manger. Les produits tripiers sont toujours à l’honneur avec les fameuses tripes à la mode de Caen de la Maison Ruault à Vire, servies en cocotte

ou l’andouillette faites main de la Maison Forces Raix, frites. Mais Pharamond propose aussi une cuisine plus moderne et délicate, aussi bien exécutée : velouté de potiron aux noisettes grillées

ou risotto aux cèpes version canaille avec sa tranche de foie gras. Pour ne pas oublier la Normandie la côte de veau Vallée d’Auge cuite au sautoir, petits légumes ou le suprême de volaille au cidre du Père Jules, petits légumes sont fidèles à la carte. Côté poisson on se régale avec les noix de Saint Jacques parfumées au cidre du Père Jules (encore lui !), fondue d’endives. Et à ne rater sous aucun prétexte les fromages normands affinés du moment, accompagnés d’un verre de cidre brut du Père Jules (toujours lui !) ou le tiramisu à la Normande, pommes et Calvados à tomber... Ce qu'on préfère chez Pharamond ? Tout et surtout le très bon rapport qualité/prix.




		
		
		
	ecnasialp le 10/11/2012
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			L'andouillette maison a part la taille (400g) n'a rien d'extraordinaire.
Le lieu au rez de chaussée est trop bruyant,mais il semble difficile d'améliorer cet aspect.
La bouteille de vin est mise sur la table et il n'est pas proposé de le gouter d'abord 
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[image: ] AU PIED DE COCHON[image: ]

6, rue Coquillière (1er)

✆ 01 40 13 77 00

www.pieddecochon.com

reservationaupieddecochon@blanc.net

M° Les Halles



Ouvert toute l'année. Tous les jours. Service continu 24h/24. Réservation recommandée. Carte : 65 € environ. Menu enfant : 11 €. Formule : 35,50 €. Vin au verre. American Express, Diners Club, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

La brasserie parisienne dans toute sa splendeur. Ouverte depuis 1946, elle n’a jamais fermé ses portes et accueille à tour de bras, de jour comme de nuit, les affamés pour un moment de partage autour des grands classiques de brasserie comme le plateau d’huîtres ou de fruits de mer, la soupe à l’oignon et évidemment les incontournables pieds de cochon grillés à la béarnaise ou farcis périgourdine. La tentation de Saint-Antoine (une assiette 100% cochon avec queue, oreilles, museau, pieds de cochon), la côte de cochon ou le jarret de porc complètent parfaitement le tableau avant que le vacherin Au pied de cochon (glace à la vanille bourbon, sorbet framboise, meringue et chantilly) ne fasse son entrée.



		
		
		
	pioute le 08/09/2009
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			C'est copieux et bon, mais vraiment gras ! Les desserts sont décongelés... Dommage ! 
Le service est convivial et le restaurant, ouvert toute la nuit, est très bien placé...

		
		






[image: ] PIROUETTE[image: ]

5, rue Mondétour (1er)

✆ 01 40 26 47 81

www.oenolis.com/pirouette/pirouette-francais/

M° Les Halles



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 15h et de 18h30 à 22h30. Réservation recommandée. Menus de 42 € à 62 €. Carte : 50 € environ. Formule du midi : 20 € (entrée/plat du jour ou plat du jour/dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Jean-Marie Fréchet, restaurateur et œnologue, et Thomas Chaput, directeur de restaurant, créent Pirouette. Un bistronomique comme on les aime, plein de fraîcheur et de créativité, qui met un joli coup de peps à ce quartier. Dans la grande salle lumineuse de bois clair, un pan de mur entier est réservé aux bouteilles de vin, l'ambiance est posée. Pour accompagner ces doux breuvages, on trouve une cuisine précise et savoureuse, orchestrée par deux jeunes chefs talentueux. D'associations inventives (merlan, couscous choux fleur, couteaux, citron main de bouddha et beurre de coquillage, Fregola, courge, céleri et truffe noire, terrine de chevreuil, raifort et navet pickles), en classiques parfaitement maîtrisés (foie gras poêlé, œuf parfait, riz au lait et beurre salé), on applaudit les dressages minutieux et colorés, les goûts enlevés. Tout ça à prix d'ami !





[image: ] POULETTE[image: ]

3, rue Étienne-Marcel (1er)

✆ 09 53 62 89 17

www.pouletterestaurant.com

M° Étienne-Marcel



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 0h ; le dimanche de 12h à 17h. Réservation recommandée. Carte : 40 € environ. Formule : 22 € (brunch samedi et dimanche). Vin au verre. Chèques non acceptés. American Express.

À deux pas de la rue Saint-Denis, célèbre pour ses filles de joie, les propriétaires de ce restaurant ont décidé de leur rendre hommage avec leur Poulette. Mélodie et Antoine ont débarqué tout droit de New York, où ils vivaient depuis 8 ans, avec un ami chef dans leurs valises. Devant le succès du bistrot à la parisienne aux États-Unis, ils ont eu envie, pour leur retour en France, d'ouvrir un restaurant mêlant gastronomie françaises, inspirations américaines et convivialité avec coffee shop l'après-midi et cocktails le soir. La salle, tout en longueur, est un véritable bijou de l'Art nouveau avec ses murs ornés de fresques en faïence sciemment restaurées. Au déjeuner, une courte carte avec soupes et charcuteries (rillettes, terrines, etc.) maison, pâtes, salade, sandwich gourmet (au porc mariné, ça change du sempiternel burger) et desserts très comfort food (cheesecake, carrot cake, pana cotta, cookies, etc.). Le soir, le menu s’étoffe, et c'est avec plaisir que l'on déguste des plats traditionnels à base de produits de saison (rillettes de lapins et échalote aigre douce, gigot d'agneau mariné, navet, tartare de betterave, menthe et yaourt de citron) revisités par ce jeune chef, heureux d'avoir accès aux marchés français et aux étals variés de légumes frais.





[image: ] AU RENDEZ-VOUS DES CAMIONNEURS[image: ]

72, quai des Orfèvres (1er)

✆ 01 43 29 78 81

www.aurdvdescamionneurs.com

M° Pont-Neuf



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 15h30 et de 19h à 23h. Service continu. Carte : 50 € environ. Formule : 24 € (et 32 €). Vin au verre. Accueil des groupes.

Au Rendez-Vous des Camionneurs est une valeur sûre en plein cœur de l'île de la Cité. Ici, on est dans l'ambiance bistrot propret avec de joyeuses banquettes bleu turquoise et une carte classique twistée de touches gastronomiques. Le semainier est la bible des habitués qui viennent le mardi pour la volaille ou le lapin, le mercredi pour le cochon, le jeudi pour l'agneau, le vendredi pour le poisson, le samedi pour le risotto et les pâtes. Au menu du midi par exemple : œuf mollet et crème de champignons de Paris. Puis le tartare de bœuf classique ou plus original le dos de canard croustillant, carottes, gingembre et sauce cerise. En dessert, une crème brûlée pistache et framboise. Une chouette adresse...





[image: ] RESTAURANT PAUL[image: ]

15, place Dauphine (1er)

✆ 01 43 54 21 48

restaurantpaul@orange.fr

M° Pont Neuf, Cité ou Saint-Michel



Ouvert tous les jours de 12h à 14h et de 19h à 22h. Fermé le dimanche de novembre à avril. Réservation recommandée. Carte : 45 € environ. Vin au verre. CB. American Express. Terrasse en été (chauffée en hiver).

Cet authentique bistrot au cadre élégant jouit d'un emplacement de rêve ! Il donne directement sur la calme et charmante place Dauphine, un havre de paix en plein cœur de Paris, sur l'incontournable île de la Cité. Tables nappées et serviettes en tissus, agréable terrasse chauffée l'hiver, accueil courtois et service efficace, tout ici laisse présager un repas dans les règles de l'art. À la carte, les classiques s'enchaînent pour le plus grand plaisir des connaisseurs : Salade de haricots verts, foie gras maison et magret de canard fumé, poêlée de gambas aux épices douces et mousse d'avocats au piment d'Espelette, escargots de Bourgogne... Pour les amateurs, la tête de veau croustillante et sauce gribiche vaut le détour, comme la souris d'agneau au miel et épices rôtie au four ou encore la traditionnelle blanquette de veau. Desserts tout aussi généreux que les plats : Baba au rhum, griottes confites et chantilly maison, crème brûlée maison à la vanille de bourbon ou tarte fine aux pommes, caramel au beurre salé. Chaque jour, plusieurs suggestions sont proposées à l'ardoise, gage de fraîcheur. Qualité des produits et minutie d'exécution sont au rendez-vous, rien d'étonnant à ce que les fins gourmets du Palais de Justice en face en aient fait leur cantine...
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[image: ] LA ROBE ET LE PALAIS

13, rue des Lavandières-Sainte-Opportune (1er)

✆ 01 45 08 07 41

www.larobeetlepalais.com

contact@larobeetlepalais.com

M° Châtelet



Ouvert du lundi au samedi de 12h30 à 14h30 et de 19h30 à 23h. Réservation recommandée. Carte : 45 € environ. Vin au verre. Terrasse.

On ne se lassera jamais de ce bistrot pour la qualité de ses mets mais aussi et surtout pour la richesse de sa cave qui nous mène dans toutes les régions de France. Le maître des lieux aime la Loire mais pour autant, il ne délaisse pas le Languedoc ou la Bourgogne. L'essentiel, c'est de se faire plaisir et de dénicher le vin qui se mariera le mieux avec les plats proposés. À la carte, quelques pépites comme ce saumon braisé de Maldon et crème citron ou ce carpaccio d'amanite des César (un champignon méditerranéen), une terrine aux fruits secs et un foie gras mi cuit maison, une superbe pièce du boucher de 300 g haute comme un poing ou un original magret de canard aux choux rouges à la flamande, betteraves et écume de foie gras. En dessert, on ne fait l'impasse ni sur les fromages Bordier ni sur le Paris-Brest. Et comme la carte change très régulièrement, et qu'il y a toujours une bouteille à découvrir, impossible de s'en lasser.





[image: ] LE ROUERGUE[image: ]

23, rue Hérold (1er)

✆ 01 42 36 84 42

M° Les Halles



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 17h. Le samedi midi et soir sur réservation. Plat du jour : 11 €. Menu du jour : 14 €. Vin au verre. Chèque Restaurant.

Le Rouergue... Ce nom évoque la campagne, les pâturages, les troupeaux de vaches, et rien que l'évocation nous fait nous éloigner de Paris. Pour autant, n'allez pas imaginer que cette brasserie ne met en avant que les mets de cette belle région. On pourrait s'en contenter, mais la maison a d'autres ressources, à l'heure du déjeuner, pour contenter tout le monde. Bien évidemment, le petit salé est souvent à l'honneur, mais il est en concurrence avec la classique blanquette de veau, le bœuf bourguignon, la choucroute ou encore la tartiflette quand les températures descendent trop bas. Vous l'aurez compris, le Rouergue, c'est la brasserie parisienne qui régale ses habitués dont certains aimeraient y avoir leur rond de serviette.





[image: ] LE RUBIS[image: ]

10, rue du Marché-Saint-Honoré (1er)

✆ 01 42 61 03 34

M° Tuileries ou Pyramides



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Fermé samedi soir et dimanche. Service continu. Carte : 25 € environ. (plats de 13 à 18€). Vin au verre. Terrasse.

Dans le quartier chic du marché Saint-Honoré, Le Rubis fait de la résistance. Petit bijou tant au niveau de la décoration que du choix des vins, il a su rester authentique. Véritable institution du quartier, il est repris par un patron très dynamique, Jean-Philippe Bru. Chez lui, on fête le terroir, la tradition et chacun picore, déjeune comme il l'entend. On vit ici comme dans tout bar à vins a l'ancienne qui se respecte. Certains entrent juste pour boire un verre, d'autres ajoutent une planche de charcuterie avec rillettes et saucisson, d'autres enfin prennent place à table pour tordre le cou à un plat du jour, andouillette moutarde à l'ancienne, langue de bœuf sauce charcutière ou jarret de porc lentilles. Le soir, pas de restauration mais du grignotage bien de chez nous et rien qu'avec ça, vous passerez une excellente soirée. Faisons tout pour sauvegarder cet établissement avant qu'il ne soit transformé en café lounge !





[image: ] SAVEURS VÉGÉT'HALLES[image: ]

41, rue des Bourdonnais (1er)

✆ 01 40 41 93 95

www.saveursvegethalles.fr

reservation@saveursvegethalles.fr

M° Les Halles



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 15h et de 19h à 23h. Menus de 15,90 € à 18,90 € (le soir et le samedi). Carte : 20 € environ. Plat du jour : 12,90 € (et 15,90 €). Terrasse.

Dans la rue tranquille des Bourdonnais, Végét'halles vous ouvre ses portes pour découvrir une cuisine naturelle et originale. Vous pourrez profiter d'une petite terrasse et d'une salle de restaurant assez vaste, toute en longueur, à la déco épurée et aux murs et chaises colorées. Ici, tout est végan et végétarien, un parti pris audacieux mais réussi, loin du cliché de l'assiette de crudités. Les entrées entre hummus et beignets de légumes au chutney sont un délice et dans les assiettes rectangulaires sont disposés avec goût (et saveurs !) une ribambelle de plats composés et copieux. L'étonnante brochette de crevettes végétales aux ananas et à la citronnelle, le poisson aux fruits exotiques, le rôti de champignons avec sa sauce mûres et gingembre et la suite n'a pas fini de vous surprendre. Les desserts sont classiques et corrects. Le rapport qualité/prix est remarquable, sachant qu'on mange bon, équilibré et pas cher dans le quartier touristique des Halles. À découvrir d'urgence pour se réconcilier avec le veggie !





[image: ] LE SOUFFLÉ[image: ]

36, rue du Mont-Thabor (1er)

✆ 01 42 60 27 19

www.lesouffle.fr

M° Concorde



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 16h15 et de 19h à 22h. Menus de 37 € à 46 €. Formule du midi : 28 €.

Il faut être sacrément gonflé pour consacrer tout un menu aux soufflés... Et pourtant dans ce restaurant ça fonctionne à merveille depuis des lustres avec une vingtaine de soufflés salés et sucrés dans l'imagination du chef. On commence par un soufflé tomate et basilic puis on continue par un soufflé Henri IV sauce volaille aux champignons et on termine par un soufflé au grand-marnier. Et à la fin on reste baba tellement c'est bon. L'autre menu s'inspire de la cuisine française traditionnelle sans oublier néanmoins les soufflés pour certains plats comme cette symphonie gourmande de saumon (soufflé saumon féta, un tartare de saumon et du saumon fumé) et ce pavé de saumon à l'oseille et mini-soufflé aux épinards.





 [image: ]SPRING[image: ]

6, rue Bailleul (1er)

✆ 01 45 96 05 72

www.springparis.fr

contact@springparis.fr

M° Les Halles



Ouvert du mardi au samedi le soir de 18h30 à 22h30. Réservation impérative. Menu unique à 84 €. Vin au verre.

Si Daniel Rose a débuté seul dans le 9e, installé alors dans un mouchoir de poche, dans son Spring rue de Bailleul, il a pris ses aises et s'est entouré d'une solide équipe tout en conservant ce côté intime et cette proximité avec ses clients. Au gré des saisons et de son envie, il concocte dans sa cuisine ouverte aux yeux de tous un menu unique à partir de produits sélectionnés chez les meilleurs fournisseurs, producteurs et pêcheurs de tout l’Hexagone. Inventif, le chef cuisine avec talent tous ces mets et les orchestre dans un ballet entraînant, où les plats traditionnels français sont revisités et côtoient de pures créations. Un festival où l'on peut croiser foie gras et dates Medjool, fenouil grillé aux coques, aubergines grilles et purée à la menthe, cuisses de pigeon en salade, vinaigrette au foie de pigeon, ou encore sorbet au thé et pamplemousse et chocolat et mûres. Un instant gourmand unique où tout n'est que découverte, même au niveau des vins où on se laisser guider les yeux fermés.





[image: ] TAVERNE KARLSBRÄU[image: ]

16, rue Coquillière (1er)

✆ 01 42 36 74 24

http : //relaisdalsace-leshalles.com

infos@relaisdalsace-leshalles.com

M° Les Halles



Ouvert toute l'année. Tous les jours. Service continu 24h/24. Menus de 19,60 € à 36 €. Carte : 40 € environ. Menu enfant : 9,50 €. Formule du midi : 14,90 €. Vin au verre. American Express. Accueil des groupes. Terrasse.

À l'instar du Pied de Cochon, la brasserie voisine, cette taverne ne ferme jamais ses portes. Comme dans toutes les tavernes de cette enseigne, on retrouve les grands classiques alsaciens, mais aussi les incontournables d'une brasserie. Pour l'Alsace, la traditionnelle choucroute est déclinée en 7 recettes de la paysanne (saucisses de Francfort et Montbéliard, poitrine fumée, échine 1/2 sel, pommes de terre) à la spéciale Taverne (jarreton de porc, Francfort, Montbéliard, saucisse aux herbes, poitrine fumée, saucisson à l'ail, pommes de terre) en passant par la choucroute de la mer (saumon haddock, poisson blanc, crevettes roses, moules, beurre blanc, pommes de terre). Mais on trouve aussi le jarret braisé ou les fameuses flammekueches. Pour la partie brasserie, sont au rendez-vous la soupe à l'oignon gratinée, le foie gras avec chutney aux poires, le traditionnel tartare assaisonné et préparé en cuisine, la bavette d’aloyau et échalotes confites, la tête de veau sauce gribiche ou l'andouillette 5A. Mais si le cœur vous en dit, vous pouvez craquer pour un très beau plateau de fruits de mer, personne ne vous en tiendra rigueur.



		
		
		
	cibie le 07/10/2010
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			Plus jamais !  : seul point positif l'amabilité de la serveuse sinon cheveux dans la salade loin d'être délicieuse d'ailleurs, travers de porc passables et froids, frites grasses et dures et ne comptez pas sur eux pour vous dégoter un taxi nous avons fui ! 

		
		






[image: ] LE TERMINUS DU CHÂTELET

5, rue des Lavandières-Sainte-Opportune (1er)

✆ 01 45 08 50 44

www.leterminusduchatelet.fr

M° Châtelet



Fermé du 27 juillet au 27 août. Ouvert du lundi au samedi de 12h à 14h30 et de 18h30 à 22h30. Réservation recommandée. Carte : 35 € environ. Suggestion du jour : 19 €. Vin au verre. Accueil des groupes.

Le Terminus, c'est l'histoire du Paris des années 1950, la mémoire des bistrots du quartier Châtelet, les vestiges d'une « belle époque » que Robert Sucheyre cultive par l'opulence, la passion et le plaisir de la bonne bouffe. Des mots qui nous entraînent déjà dans cette salle tout en longueur qui semble figée dans le temps, avec son zinc de onze mètres qu'ont poli les coudes des célébrités du Théâtre de la Ville : les Coluche, Le Luron, Robert Doisneau et autres Sardou... Depuis 1929 et trois générations d'amoureux du bon vivre à la française, Le Terminus est toujours bondé. Raison ? Des spécialités qui en feront perdre à plus d'un leur patois. Plats de saison, accompagnés de mets frais, toujours. Le poisson vient tout droit de Dieppe, les champignons de Normandie, et le vin... le vin ! Plus de 200 étiquettes en cave avec une spécialisation en crus du Languedoc. Vins de découverte, vins de caractère, dixit le patron qui vous aiguillera dans la jungle de ses caisses. Mais revenons aux cuisines où, sous la baguette de Fabien Complat et Bernadette Nao, il vous sera rappelé que manger est un bonheur : poêlée de cèpes frais en saison, chipirons frais au vinaigre balsamique sur lit de roquette ou souris d’agneau rôtie à l’ancienne, pommes battues à l’huile d’olives. Et peut-être que les plus gourmands succomberont au baba au rhum maison ou sabayon aux fruits rouges ?



		
		
		
	Basile Badmee le 11/08/2014
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			L'endroit se veut "authentique" : une vieille salle chargée à la propreté douteuse, des cageots de champignons exposés devant la porte... Mais les plats que nous avons mangés étaient tout juste corrects. La seule chose que j'ai trouvée authentique, c'est cette impression de me faire avoir quand j'ai vu l'addition : près de 200 euros pour 2 entrées, 2 plats et 6 verres de vin (du vin bon, mais pas un grand cru, hein...)

		
		




		
		
		
	frederik le 05/07/2011
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			Adresse incontournable pour les amoureux de cuisine traditionnelle Française et pour la carte des vins incroyable de diversité. Accueil et service très sympa déco à recommander aux amoureux d'antiquités et tableaux anciens. Robert le patron c'est ainsi que l'appel les habitués est excellant tant chaleureux qu'affable sur sa cuisine que sur les vins à découvrir que sur ses trouvailles en antiquités.
Restaurant que je conseille.

		
		




		
		
		
	cecile75 le 21/02/2011
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			Franchement décevant....

La critique de petit futé est l'image que l'on se fait avant de rentrer, mais ensuite ça se corse...

J'y suis allé avec 2 amis.
L'accueil était plutôt moyen et quand nous avons pris les formules (et non les plat très chers à la carte), le type a fait la gueule.

Un peu plus tard je trouve un cheveu dans mon plat (des tagliatelles au poulet façon blanquette), puis carrément une grosse agrafe !  !  ! (je pense celle qu'on trouve sur le poulet cru).

Je le dis au mec qui s'excuse à peine et me fait payer sans sourciller un plat que j'ai du coup à peine touché ! 
Je me demande ce qu'il font dans leur cuisine pour retrouver ça dans une assiette...

Donc super cher, pour un plat bof avec des surprises dedans...
A éviter ! 

		
		






[image: ] TRÈS HONORÉ[image: ]

35, place du Marché-Saint-Honoré (1er)

✆ 01 44 86 97 97

www.treshonore.com

commercial@treshonore.com

M° Pyramides



Ouvert tous les jours de 12h à 0h. Petit déjeuner de 8h à 11h, bar à cocktails de 18h à 2h. Réservation recommandée. Carte : 55 € environ. Formule du midi : 29 € (entrée + plat ou plat + dessert ; 35 € pour les 3). Vin au verre. Terrasse. Voiturier.

En bordure de la place du Marché-Saint-Honoré, le Très Honoré colle bien à ce quartier chic. Sur 3 étages, on y navigue d'un univers à l'autre selon son humeur et ses envies. Au rez-de-chaussée, le restaurant à la déco bucolique et au mobilier vintage des années 1970 ; à l'étage, le salon façon « Promenons-nous dans le bois » sur tons verts mousse et sa moquette aux motifs fougères ; enfin, au sous-sol, le bar à cocktails ambiance années 1920 avec ses confortables fauteuils en velours, d'épais tapis et des jeux de lumières. À moins qu'on ne préfère la calme terrasse, chauffée en hiver, pour prendre un verre... On y vient dès le petit déjeuner, où l'excellent beurre Bordier et les confitures Alain Milliat côtoient les parfumés Thés de Constance. Au déjeuner, un menu à 3 choix propose les classiques qu'on aime toujours retrouver (foie gras, poireaux-vinaigrette, poulet fermier rôti, tiramisu, etc.). Et pour dîner, les recettes plus travaillées (ceviche de daurade, radis noir, jalapeños et citron vert, carpaccio de veau à la crème de thon, ou encore câpres aux chips de parmesan), les produits nobles (tarama truffé, chair de tourteau, pata negra), et les plats régressifs façon bistrot chic (la fameuse entrecôte de chez Metzger, les coquillettes au jambon Mostellos et à l'œuf mollet, le risotto aux asperges) tiennent leurs promesses. En dessert, Saint-Honoré de circonstance parmi d'autres propositions assez convenues (tarte au chocolat, riz au lait, cheesecake). Petite carte de snacks au bar pour accompagner les cocktails créatifs Bijou, Bisous Bisous et Ballerine au son du DJ.





[image: ] VERJUS

52, rue de Richelieu (1er)

✆ 01 42 97 54 40

www.verjusparis.com

verjus@gmail.com

M° Pyramides



Ouvert du lundi au vendredi de 18h à 23h. Réservation impérative. Menu unique à 68 € (menu dégustation unique). Vin au verre.

Dès 18h, on peut s'installer au bar à vin au sous-sol du restaurant dans une charmante cave voutée par laquelle on accède au numéro 47 de la même rue. Là, vous pourrez passer votre soirée en dégustant des vins de petits vignerons indépendants tous attachés au terroir. On les accompagne d'assiettes bien faites plus créatives les unes que les autres, à base de produits de qualité et proposées à petits prix (truite de Banka fumée, blini d’emmental, confiture de piment rouge, radis, sirop d’érable ; gnocchis, beurre noisette, menthe, purée de petits pois, parmesan ou encore boulettes de canard, carottes, menthe, coriandre, cacahuètes grillées, sésame). Mais le vrai spectacle se passe dès 19h au restaurant, avec une table inventive et récréative où l'on se voit servi un menu dégustation des plus étonnants. Calamar de Saint-Jean-de-Luz, gnocchi à l’encre de seiche, salsifis, beurre d’ail, chips de salsifis, piment d’Espelette, confit de sanglier, chutney de betteraves, betteraves marinées, graines de moutarde, feuilles de moutarde, mais aussi gâteau de citron de kalamata, crème de citron, sorbet aux clémentines, cookie de vanille, crème au citron. Les produits sont beaux, la fulgurance des associations aussi, on dit oui ! Les vins proposés sont parfaitement accordés, un plaisir pour les amateurs.





[image: ] LES VIEILLES PIERRES[image: ]

60, rue de l'Arbre-Sec (1er)

✆ 01 82 09 35 11

www.les-vieilles-pierres.fr

lesvieillespierres.paris@gmail.com

M° Louvre-Rivoli



Ouvert du mardi au samedi de 17h à 0h ; le samedi de 12h à 15h. Carte : 35 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes.

Voilà une adresse qui cache bien son jeu ! On y entre par une salle style bistrot avec ses pierres apparentes et on trouve ça charmant. Mais c'est en descendant que le lieu révèle son cachet, les tables sont dressées au milieu de deux caves voutées datant du XVIIe siècle, reliées par un puits du XIVe siècle. Un cadre d'exception pour un repas au milieu des vieilles pierres ! À la carte, une cuisine française de qualité, autour de produits de saison, où tout est fait maison. On y déguste des plats traditionnels à l'ardoise : ravioles de Royans à la crème de ciboulette, pavé de cabillaud et purée de carottes et en dessert une mousse au chocolat et plus élaborés à la carte : gâteau de crabe « Luxury » à la feuille de citronnier thaï, coulis de mangue et tétragones ou filet de bar rôti et sa fondue de poireaux aux châtaignes, beurre rouge et pour finir petits pots de mon enfance, chocolat, café, caramel et gavottes. Qualité des produits, respect des cuissons, voilà un restaurant dont on ne ressort jamais déçu, on y revient sans hésiter grâce à l'accueil sincère et chaleureux.





[image: ] YAM'TCHA[image: ]

121, rue Saint-Honoré (1er)

✆ 01 40 26 08 07

www.yamtcha.com

M° Louvre – Rivoli



Ouvert du mardi au samedi de 12h30 à 14h et de 20h à 22h. Menus de 60 € à 120 €.

Le nouveau Yam'Tcha d'Adeline Grattard est situé à quelques mètres de la première adresse transformée en boutique à thé et comptoir à bao (brioches chinoises). Le lieu est plus grand et plus aéré. Le design épuré reste élégant et soigné. Dans la cuisine vitrée on voit la chef et son équipe en train de préparer des plats européens auxquels elle ajoute avec subtilité des touches asiatiques grâce à une sauce ou un ingrédient. Des plats que l'on peut accorder avec du vin mais ce qui plaît ici, ce sont les accords proposés avec les thés venus des quatre coins de la Chine et que Chi-Wah Chan, le mari d'Adeline, connaît sur le bout de la langue. On peut dans un premier temps être sceptique mais, au final, il faut admettre que ces accords sont transcendants, que ce soit avec des langoustines ou avec un bar de ligne. Le menu en 7 plats est tout en subtilité. On les découvre au fur et à mesure car il n'y a pas de carte. Loin de la fusion anarchique, les compositions sont d’une justesse épatante ce qui lui a valu une étoile Michelin.





[image: ] LE ZAG À VIN[image: ]

18, rue Duphot (1er)

✆ 01 40 15 06 69

M° Madeleine



Ouvert du lundi au samedi le soir ; du lundi au vendredi le midi. Menus de 23 € à 29 € (midi). Carte : 45 € environ. Formule : 39 € (soir). Vin au verre.

Dans ce quartier très business, il est parfois difficile de bien manger... Trop cher ou juste trop mauvais, les adresses ne sont pas toutes à recommander. Le Zag à Vin, à deux pas de la Madeleine a tout compris. Sa spécialisation en bonnes bouteilles est justifiée, la carte est belle et toutes les régions sont à l'honneur, petits prix et grands vins inclus. À côté, le menu déjeuner remplit sa part du contrat sans ciller. Produits frais et de saison, on est dans le classique bien exécuté. On se fait plaisir avec un carpaccio de Saint-Pierre, vinaigrette de fruit de la passion et herbes folles. On se régale encore avec la poitrine de veau braisée aux agrumes et gratin de blettes au basilic. Et le dessert tient lui aussi toutes ses promesses : sablé de figues rôties, crème légère au thym citron. On y pense encore ! La décoration est recherchée : fauteuils velours confortables, lustres à pampilles, tableaux colorés et contemporains.



		
		
		
	macmulanly le 20/01/2011
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			J'ai découvert ce restaurant avec le programme "Tous au restaurant". L'accueil a été chaleureux et les plats délicieux de l'entrée au dessert. 
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10, rue de Richelieu (1er)

✆ 01 42 36 49 44

www.oenolis.com/zebulon-palaisroyal

M° Palais Royal



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h à 23h. Carte : 45 € environ. Formule du midi : 20 €.

Tournicoti, tournicoton et voilà l'équipe de Zébulon. Pollux n'est pas là mais on a trois solides gaillards pour le remplacer. Une bande qui n'est pas inconnue car elle nous avait déjà fait tourner la tête avec Pirouette sans cacahuète... Allez, trêve de plaisanterie revoilà Jean-Marie Fréchet, son frère Laurent Fréchet et Thomas Chaput. Ils ont filé un grand coup de déco moderne aux lieux (anciennement Pierre au Palais Royal) : des grandes verrières en façade, une salle éclaircie où l'on peut manger sur une grande table d'hôtes ou de façon plus intime sur des tables bien espacées, un piano à queue trône sur une estrade, une belle œnothèque de bois blond a été confectionnée pour garder précieusement de jolies bouteilles, et on a même un œil sur la cuisine. Les trois compères ont collé derrière les fourneaux Yannick Lahopgnou, un Camerounais qui débarque d'Osaka où il était chef exécutif dans un restaurant français étoilé après avoir fait un petit tour au Meurice avec Yannick Alléno. Tout ça ne présage que du bon et une grande originalité. La carte n'est pas très étoffée, normal tout est frais et fait presque à la minute. La cuisine nous offre de belles envolées qui mettent nos papilles en éveil : tourte de marcassin, choux de Bruxelles, foie gras et ris de veau ou poulet jaune, topinambours et fèves de Tonka et pour finir tarte chocolat, confiture Yozu et glace poivre. Des mélanges parfois complexes mais parfaitement maîtrisés...
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1, place du Châtelet (1er)

✆ 01 42 36 74 03

www.lezimmer.com

lezimmer@wanadoo.fr

M° Châtelet



Ouvert toute l'année. Tous les jours et les jours fériés de 7h30 à 1h. Carte : 40 € environ.22 €.

Entre café branché et brasserie, l'histoire du Zimmer est étroitement liée à celle du théâtre du Châtelet et celles des Alsaciens lorsqu'il a été créé en 1896. Il a vu défiler durant son histoire toute sorte d'artistes célèbres, peintres et écrivains, et a été le siège secret des policiers résistants. Revenu tout comme Le Wepler dans le giron aveyronnais, il a cependant su garder sa marque de fabrique et sa ligne de conduite d'un restaurant chic et de tradition. Les entrées varient entre une soupe à l'oignon gratinée et un saumon fumé et sa crème fraîche, sans oublier un foie gras de canard maison. Vous vous régalerez de poêlées de gambas, de foie de veau, de noix d'entrecôte d'Argentine, d'andouillette 5 A et de bacon cheeseburger XXL à la viande d'Aubrac ou de Salers. Un bon moment de convivialité chic et tranquille.



		
		
		
	A_L_I_C_E_82 le 01/09/2015
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			De passage pour le Petit-Déjeuner...
J'ai apprécié la qualité et la rapidité du service.
Très bon moment au calme à savourer quelques viennoiseries et une baguette cuite à la perfection.
J'y reviendrai mais cette fois pour le déjeuner ! =)

		
		





2e arrondissement




[image: ] LES ALCHIMISTES[image: ]

16, rue Favart (2e)

✆ 01 42 96 69 86

www.les-alchimistes.fr

M° Richelieu – Drouot ou Bourse



Fermé du 1er au 25 août. Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 ; du mardi au samedi de 19h à 22h45. Carte : 35 € environ. Formule : 22 € (entrée / plat ou plat / dessert, 28 € les 3). Vin au verre. Menu groupe : 44 € (Entrée / Plat / Dessert, eau, café, vin). American Express, Diners Club. Accueil des groupes.

Pousser la lourde porte en bois des Alchimistes, c'est pénétrer dans le décor tout feu tout flamme de Jacques Garcia et toucher du doigt le mythe. Face à l'Opéra Comique, ce restaurant tout en boiseries, moulures et fresques n'est pas classé aux Monuments historiques pour rien ! Il y vibre ici des ondes artistiques, comme en témoignent les photos des nombreuses célébrités qui venaient s'y attabler et celles qu'on peut toujours y croiser aujourd'hui. L'âme des Alchimistes est entretenue avec conviction par sa propriétaire, Lisa Salesse-Villanova qui, aussi élégante que volontaire, résume à elle seule tout le chic parisien. On y déguste une cuisine de bistrot comme on les aime, faite de classiques maîtrisés (pièce du boucher, sauce au poivre vert, pommes grenailles rôties au thym) et de bienheureuses touches plus personnelles (gambas rôties au lard, pistou et poêlée de légumes à la niçoise ou risotto safrané aux moules, petits légumes et magret fumé). Véritable coup de cœur pour le mi-cuit au chocolat Guayaquil maison et son addictif caramel au beurre salé qui clôture le repas en beauté. À l'étage, un salon privé dans une ambiance lounge très cosy ne donne qu'une envie, y réunir tous ses amis.



		
		
		
	louisa-babbaouled le 21/12/2012
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			resto sympa acceuille chaleureux une cuisine raffinee et originale petit resto a faire et a refaire

		
		




		
		
		
	akeisa le 11/07/2012
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			Ce petit restaurant est vraiment très agréable, car il n'est pas trop grand.
On y mange très bien pour pas trop cher et surtout les propriétaires sont charmants ! 

		
		




		
		
		
	harold le 12/04/2012
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			Je pense qu'il faut se rendre dans ce restaurant au moins une fois dans sa vie car il est mythique aussi bien pour son cadre exceptionnel que pour l'originalté et le raffinement des mets proposés par un grand chef. Petit bémol, le prix des plats qui n'est pas accessible à tout le monde ! 

		
		




		
		
		
	pameo le 24/01/2011
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			Le nouveau chef est étonnant et fait des merveilles...
Belle carte de vins.
L'accueil est très souriant et sympathique. Le Cadre est chaleureux, petit salon au 1er étage que l'on peut privatiser...
Une adresse incontournable dans le quartier.
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6, rue des Colonnes (2e)

✆ 01 40 15 96 68

www.lesathletes.fr

M° Bourse



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 ; du lundi au mercredi de 19h à 22h30 ; du jeudi au samedi de 19h à 23h. Carte : 40 € environ. Plat du jour : 15 € (ou 17 € entrée-plat ou plat-dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

La joyeuse bande des Fils à Maman (9e) ont créé à la rentrée 2011 Les Athlètes. La thématique, vous l'aurez compris, est le sport. Sur deux niveaux, ils ont empilé des dizaines de souvenirs sportifs, photos, mais aussi objets, raquettes de tennis, quilles, poids, ballons, gants de boxe, médailles... En somme, tous les univers du sport, qu'il soit pratiqué en individuel ou en équipe. Voilà pour le concept. Mais ce qui nous intéresse, c'est le contenu de l'assiette. Une fois encore, sans nous faire fantasmer, les Fils à Maman s'en sortent plutôt bien avec une charlotte d'avocat et saumon, un parmentier de lapin à la purée d'aubergine gratiné au comté ou encore le dos de lieu noir en croûte d'herbes et ses tagliatelles de légumes. Vous craquerez forcément pour l'un des desserts régressifs à l'image de la mousse au Kinder, du cheesecake à la vanille et aux MM’s ou du tiramisu au Daim’s ! Pour un apéritif réussi, ne passez pas à côté des mojitos très bien dosés ou d'un des vins de la sélection, parfaitement choisie pour le lieu. Les côtes de bœuf (1 kg ou 1,5 kg !) à partager sont également un vrai régal ! On vous conseille l'endroit pour vos soirées entre amis !
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7, rue Saint-Augustin (2e)

✆ 09 86 17 63 17

contact@osmose-paris.com

M° Quatre-Septembre



Ouvert du lundi au samedi le midi. Carte : 10 € environ.

Quand Yoni Saada, ancien candidat de Top Chef, décide de servir aux Parisiens le plus niçois des sandwichs, on se rend au bagne sans ronchonner. Confectionnés avec le pain semi-complet d'Émile & Jules, Lulu le Bagnard (Thon blanc Germon et anchois Ortiz, olives noires de Kalamata, œuf fermier, cébettes et mesclun maison), Charlot la Barbac (cecina de Léon, moutarde Piccadilly du chef, roquette, oignons caramélisés et champignons) et Dédé la Sardine (sardines Ortiz, fromage frais, cébettes, radis roses, pommes de terre ratte et piment d'Espelette) ensoleillent nos papilles. On dirait le Sud ! Pissaladière aux anchois Ortiz, houmous, salade niçoise, ratatouille rendent notre bagne des plus agréables.





[image: ] BIO BURGER[image: ]

46, passage Choiseul (2e)

✆ 01 49 26 93 90

www.bioburger.info

contact@bioburger.info

M° Quatre-Septembre, Pyramides ou Opéra



Ouvert du lundi au samedi le midi. Menus de 11,40 € à 13,40 €.

Une nouvelle vague déferle sur Paris, c'est celle des fast-foods... sains et gourmands. On aime appeler ça des fast-good et Bio Burger en est un très bon exemple. Bio Burger propose des hamburgers uniquement composés de produits bio pour un prix presque surprenant. Du classique cheeseburger au BBQ burger (confit d'oignons, pickles fromage, aubergines confites, sauce barbecue) en passant par le Pepper Burger (steak de bœuf, salade, tomate, fromage, confit d’oignon, sauce au poivre maison), il y en a ici pour tous les goûts et même pour les végétariens qui pourront choisir n'importe quelle recette et remplacer le steak de bœuf par un steak de tofu à la provençale. Le burger du moment ravit les aventuriers. Pour accompagner son burger, des frites maison, et bio évidemment, ainsi qu'une sélection de limonades Bionade. Le service est généralement très rapide.





[image: ] LE BISCORNU[image: ]

89, rue Montmartre (2e)

✆ 01 40 26 07 30



contact@lebiscornu.fr

M° Bourse ou Sentier



Ouvert du lundi au vendredi de 7h30 à 2h ; le samedi de 17h à 2h. Menu unique à 23 € (au dîner). Carte : 25 € environ. Menu enfant : 11,50 €. Formule du midi : 14,50 € (entrée/plat ou plat/dessert, 19,50 € pour les 3). Happy Hour tous les jours de 17h à 21h. Accueil des groupes (arrière salle privatisable). Animations. Blind test musical le mercredi soir, jazz manouche le jeudi.

Voilà un Biscornu qui l'est surtout par sa déco farfelue ! On a beau scruter les moindres recoins de cette guinguette moderne, on n'a jamais tout vu : il y a toujours un nouveau petit détail sympa à découvrir... On y vient avec ses amis ou en famille, pour passer un bon moment gourmand mais aussi pour profiter de l'excellente ambiance qui y règne. On ne rate pas le blind test musical du mercredi ni le jazz manouche du jeudi et encore moins l'happy hour tous les soirs. Le vendredi après dîner, on peut même y danser. Mais on ne vient pas seulement au Biscornu pour festoyer mais principalement bien pour manger. Assiette de charcuterie, légumes du soleil et mozzarella au pistou, salade d'écrevisses aux agrumes pour les entrées. Entrecôte au sel de Guérande et ses frites maison, coquillettes au foie gras et cantal, Brochette de cabillaud, tomates et sauce cajun ou encore Fish & chips maison. Pour finir, nous vous conseillons le risotto aux framboises, lait de coco ou l'emblématique biscornu au chocolat.





 [image: ]LE BISTROT CAPUCINE[image: ]

22, rue des Capucines (2e)

✆ 01 49 26 91 30

M° Madeleine ou Opéra



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 18h à 23h. Réservation recommandée. Menu unique à 30 € (au déjeuner). Carte : 35 € environ. Vin au verre. Terrasse.

Voilà assurément une des plus jolies adresses de ce quartier très touristique qui manque parfois un peu d'authenticité... Un cadre bistrotier à souhait et tout ce qu'il faut pour que l'ambiance soit bonne sont réunis : des vins naturels et bio, un service jeune et souriant, des produits de qualité... À l'heure du déjeuner, une imbattable formule à 30 € qui change quotidiennement selon les produits que le chef et propriétaire Jean-Marc Berthelot a ramenés du marché sur son vélo. Crème de poireaux à la truffe noire et œuf mollet ou purée d'avocat, gambas et fruit de la passion pour commencer. Puis deux suggestions toujours alléchantes s'offriront à vous à l'image du dos de lieu noir rôti poché au curry bengali et poireaux au lait de coco, de la côte de cochon fermier, purée d'agrias aux épinards et sauce aux champignons des bois ou du pavé de merlu rôti poché, risotto à l'huile de truffe blanche et petits pois. Le soir, on partage de généreuses planches de fromages (dont un excellent brie de Meaux et un saint-nectaire fermier de légende fourni par Pascal Beillevaire) et de charcuteries (saucisson au piment d'Espelette, chorizo ibérique, jambon d'Auvergne...) coupées finement à la Ferrari des trancheuses, une Berkel rouge flamboyant. Pensez à réserver, vous n'êtes pas les seuls à connaître ce bon plan !





[image: ] BISTROT VIVIENNE[image: ]

4, rue des Petits-Champs (2e)

✆ 01 49 27 00 50

www.bistrotvivienne.com

bistrotvivienne@live.fr

M° Bourse ou Palais Royal



Ouvert tous les jours de 12h à 23h. Service continu. Carte : 45 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Idéalement situé dans l’une des plus belles galeries de Paris, tout proche des jardins du Palais Royal, le Bistrot Vivienne possède en plus une confortable terrasse, donnant moitié sur la rue et moitié sous la verrière de la galerie. Au menu, une cuisine française traditionnelle (filets de harengs doux Matjes, pommes à l'huile, suprême de volaille de Challans à la crème, piccata de veau français, sauce à la crème tartufata et linguine, filet de rascasse à la plancha, piperade, entrecôte à la fleur de sel de Guérande) mais aussi quelques plats dans l'air du temps (gambas Black Tiger à la plancha) à base de produits de saison. Une adresse qui traverse les décennies à son rythme avec un principe, toujours satisfaire le client, qu'il soit habitué ou de passage.





[image: ] BISTRO VOLNAY[image: ]

8, rue Volney (2e)

✆ 01 42 61 06 65

www.bistrovolnay.fr

M° Opéra



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 et de 19h à 22h30. Menu unique à 38 €. Formule du midi : 24 € (au comptoir). Vin au verre. American Express. Terrasse.

En son temps, Thierry Dufroux avait fait du Bistro Volnay dans le second arrondissement de Paris un des hotspots bistronomiques de notre capitale. Tenu par Magali Marian et Delphine Alcover, ce bistrot chic façon années 30, est rentré dans le rang d'une cuisine traditionnelle simple et classique comme la tourte au veau et ris de veau, le tartare au couteau, les asperges et œuf mimosa... Mais aussi des plats plus actuels comme un carpaccio de poulpes à la belle fraîcheur. Quand l'heure du dessert a sonné, on replonge en enfance avec mousse au chocolat, Paris-Brest ou encore gâteau basque à la confiture de cerises maison. Belle sélection de vins, ne pas hésiter à se laisser guider par Magali.





[image: ] LE BOUGAINVILLE[image: ]

5, rue de la Banque (2e)

✆ 01 42 60 05 19

M° Bourse ou Sentier



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 12h à 15h ; du mardi au samedi de 19h à 22h30. Plats froids de 15h à 21h. Réservation recommandée. Carte : 25 € environ. Formule du midi : 17,50 € (plat seul : 14,50 €). Vin au verre. Sandwichs de 4 à 6 €. Chèque Restaurant. Terrasse. Vente à emporter.

Au Bougainville, la devise pourrait être « plus c'est simple, plus c'est bon »  ! C'est un bistrot dans son jus où tout est dans le produit, de qualité et cuisiné simplement, pour le plaisir de l'authentique. Grignotages au comptoir pour ceux qui le veulent, avec assiettes de charcuterie auvergnate dont l'exceptionnel jambon de Coche (issue de très grosses truies dont la viande est séchée très longtemps) et de nombreuses propositions de vins au verre, ou direction la salle pour une cuisine bistrotière. À l'ardoise, dont les plats principaux changent tous les jours, on trouve en tête de gondole une terrine de foie de volaille, un persillé de jambon du Cantal, des œufs durs à la mayonnaise ou encore une faisselle de chèvre émulsion aux herbes, avant d'enchaîner selon les jours et les saisons sur les tripes à la mode de Caen, la brandade de morue, le pavé de mulet ou encore la blanquette de veau à l'ancienne. En dessert, toujours du fait maison avec l'incontournable tarte aux pommes ou la tarte aux quetsches.





 [image: ]LE BOUÏ BOUÏ[image: ]

11, rue Marie-Stuart (2e)

✆ 01 42 36 40 94



Ouvert du mardi au samedi le midi de 10h à 15h et le soir de 19h à 22h30. Fermé les dimanches et lundis. Menus de 14,50 € à 18,50 €. Carte : 35 € environ.

Malgré ce nom, Larousse ne reconnaîtrait pas ce lieu comme un boui-boui, tellement ce bistrot boisé et chaleureux conjugue modernité et tradition. Si les boiseries proviennent de la famille Lacombe, de Lioujas en Aveyron, une cuisine familiale bien aveyronnaise et cantalienne vous est offerte. Régis et Rachida Costes forment en effet la troisième génération de restaurateurs provenant de Taussac, près de Mur-de-Barrez. Derrière le bar, la salle en U et ses nappes à carreau vous ouvre les produits du terroir : charcuteries d’Espalion, fromage de Laguiole, viande de Salers, mais aussi cassolette d’escargot au bleu d’Auvergne, tartare auvergnat poêlé, bacon cantal fondu, oignon et tomates ou carré de veau de cantal, lentilles du Puy, pâté poêlé de l’Aveyron, aligot et farçous. Si un vin de Marcillac de la cave Valady peut accompagner vos mets, une tarte aux myrtilles ou un birlou liqueur pomme-châtaigne avec une boule de sorbet peut conclure et enchanter votre repas.





[image: ] BOULETTES[image: ]

179, rue Saint-Denis (2e)

✆ 01 42 21 46 44

boulettesrestaurant.fr

contact@boulettesrestaurant.fr

M° Réaumur Sébastopol



Ouvert du lundi au mercredi de 8h30 à 16h30 ; le jeudi et le vendredi de 8h30 à 22h30 ; le samedi de 9h30 à 17h30. Menu unique à 11 €. Vente à emporter.

Voici un concept de restauration rapide qui, vous l'aurez compris, tourne autour de la boulette. Celles-ci sont faites maison, à partir de produits frais et les recettes sont aussi créatives que savoureuses. Le lieu est réussi, dans l'air du temps avec des matières brutes, du bois clair, des tables en marbre et un comptoir pour déjeuner en solo au rez-de-chaussée, alors qu'au sous-sol, on la joue vintage et ambiance salon comme à la maison pour des privatisations. Les boulettes se dégustent en barquette, par 5 à choisir parmi bœuf, agneau de Bellac, poulet fermier, poisson et végétarienne. Leurs compositions changent régulièrement (saumon rôti, pousse d'épinard, patates douces, poires caramélisées au sel de Guérande, poulet fermier, saté, coriandre, amandes grilles et fumées) mais n'utilisent que des produits du terroir et de qualité. On les accompagne de purée, de carottes au cumin, ou encore de noodles à la sauce soja. Les boulettes peuvent aussi être servies en sandwich dans un pain ciabatta et accompagnées d'aubergine et d'une sauce.





[image: ] BRIAN IS IN THE KITCHEN[image: ]

75, rue Sainte-Anne (2e)

✆ 01 42 61 43 63

www.brian-kitchen.com

contact@brian-kitchen.com

M° Quatre Septembre



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 21h ; le samedi de 12h30 à 16h. Carte : 15 € environ.

Ne vous fiez pas à son nom, ce restaurant n'est pas un énième spot à burgers. Si Brian is in the Kitchen, c'est parce qu'on mange ici exclusivement des recettes faites maison. Des sandwichs gourmets à l'image du Veggie Brian aux aubergines, artichauts, poivrons marinés, roquette et purée de tomates confites aux plats chauds à l'instar des boulettes saumon-coriandre accompagnées de boulghour. Un endroit idéal pour manger sain, sur place ou à emporter.





[image: ] LA BRIGOUT[image: ]

54, rue d'Argout (2e)

✆ 01 45 08 05 23

www.labrigout.fr

M° Sentier ou Etienne Marcel



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 14h30 ; du mardi au samedi de 12h30 à 15h et de 19h30 à 22h30. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 15 € (entrée du jour + plat du jour). Vin au verre. Terrasse.

Un bistrot de quartier comme on les aime. Un bistrot que l'on est ravi d'avoir en bas du bureau à l'heure du déjeuner ou en bas de chez soi le soir quand personne n'a envie de cuisiner. Une carte simple, tradi sans être plan-plan, des produits frais et un service enjoué. On apprécie la qualité des plats servis. On pourra se délecter du veau aux olives et lardons, d'un demi magret de canard à la mangue et sauce passion ou encore d'un hambourgeois. Côté sucré, le désormais fameux cheesecake de Rachel et la délicieuse tarte au fruit de saison sur crème au mascarpone (à prendre absolument lors de la saison des figues).





 [image: ]CAFÉ DU CENTRE[image: ]

57, rue Montorgueil (2e)

✆ 01 42 33 20 40

www.lecafeducentre.com



Ouvert toute l'année. Tous les jours et les jours fériés de 7h30 à 0h30. Bon rapport qualité/prix. Carte : 16 € environ (de 14 € à 18 €). Desserts de 7 € à 8 €. Verre au vin de 5 € à 7 €. Vin au verre. Brunch dimanche et jours fériés à 23 €.

Dans une rue piétonne qui grouille de monde, pas très loin du Châtelet, Émilie et Cédric Ricard, de Vimenet en Aveyron, ne manquent pas d'ambition, de talent et de dynamisme, puisqu'ils sont de cette génération de jeunes quadras qui perpétuent et développent la tradition des bougnats modernes de Paris. Entre les étals de fruits et légumes, boulangeries et autres boucheries, survivance des halles d’antan, le Café du Centre vous accueillera à la bonne franquette. Si vous voulez être en terrasse, patientez mais insistez. Le soleil est bon comme les lasagnes, tartares de bœuf ou de saumon, magrets de canard ou burgers, planches du bistrot charcutier ou crémier (roquefort, cantal et saint-marcellin), salades diverses, à moins que vous préfériez des gambas sautées au chorizo ou des côtes de bœuf. Les dimanches et jours fériés, au saut du réveil, de 11h à 16h, vous pouvez bruncher et préférer œuf cocotte, tortillas, saumon fumé ou lard grillé, pancake au sirop d'érable, soupe d'ananas frais et verrine de fromage blanc, muesli aux fruits secs. C'est un bon endroit pour s'éveiller à la vie et siroter quelques vins d'une carte sage.





[image: ] CIRCONSTANCES[image: ]

174, rue Montmartre (2e)

✆ 01 43 36 17 05



M° Grands Boulevards



Ouvert du lundi au vendredi le midi de 12h à 14h ; du mercredi au vendredi le soir de 19h à 22h30. Menus de 30 € à 34 €. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 20 €.

Karine et Franck (des anciens de Hier & Aujourd'hui, rue de Saussure) se sont récemment installés dans le quartier de Montmartre pour nous sustenter du fruit de leur talent et c'est chose faite ! Dans cet établissement à la carte fournie, on peut retrouver les classiques de la cuisine bistrotière tels que la terrine, les côtes de veau, le boudin noir, la brandade de morue à l'huile d'olive, où les classiques de la mer avec les moules, les noix de Saint-Jacques à la plancha, le filet de daurade royale. Avant de retourner à son train-train, un baba au rhum, un café, et hop, c'est reparti ! Un bistrot parisien comme on les aime !





[image: ] CLÉMENTINE[image: ]

5, rue Saint-Marc (2e)

✆ 01 40 41 05 65

www.restaurantclementine.com

petitfute@restaurantclementine.com

M° Bourse ou Grands Boulevards



Maître Restaurateur. Ouvert le lundi de 12h à 14h15 ; du mardi au vendredi de 12h à 14h15 et le soir de 19h à 22h30. Réservation recommandée. Menus de 36 € à 35 €. Carte : 37 € environ. Accueil des groupes (salon privatisable au 1er étage, pour une quinzaine de personnes).

Amateurs de bons vins et d'authentiques produits, bienvenus dans ce bistrot historique du quartier de la Bourse datant de 1906. Ici, la France et les petits producteurs sont à l'honneur, on est dans le sincère et le précis, les produits sont sublimés par des préparations et des cuissons minutes ou mijotées maîtrisées. Assiette de charcuterie lyonnaise Bobosse ou six escargots de la Maison Valentin. Pour continuer on part dans le sud avec un suprême de volaille rôti à la fleur de maquis ou un pavé de thon rouge pané aux graines de sésame et basilic. Pour terminer un Paris Brest et sa crème pralinée ou un pain perdu et glace caramel beurre salé. C'est classique et savoureux, on y revient sans hésiter. Très belle carte des vins avec de nombreuses références corses. Amateurs de théâtre, le restaurant Clémentine est l'endroit idéal pour dîner avant une pièce (on vous accueille dès 19h) mais pensez quand même à le signaler dès votre arrivée pour ne pas rater le dessert !





[image: ] COINSTOT VINO[image: ]

26 bis, passage des Panoramas (2e)

✆ 01 44 82 08 54

http : //coinstot-vino.com

coinstotvino@gmail.com

M° Bourse



Ouvert du lundi au vendredi de 12h30 à 14h et de 18h à 0h30 ; le samedi de 18h à 0h30. Carte : 35 € environ. Formule : 15 € (entrée/plat ou plat/dessert, 17,50 € les 3). Vin au verre. Terrasse. Vente à emporter.

Coinstot Vino est une valeur sûre de ce gourmand Passage des Panoramas grâce à Guillaume Dupré, grand connaisseur de la dive bouteille. Et pas n'importe laquelle. On vient ici pour boire des vins nature d'Ardèche et de Bourgogne, d'Alsace et du Jura que l'on escorte de charcuteries signées Conquet, des viandes des Boucheries Nivernaises, des légumes de chez Annie Bertin, des huîtres de la baie de Quiberon, du pain de l'Autre Boulange... On savoure ici la qualité des produits et d'une cuisine simple mais qui ravit avec des plats bien élaborés. Que du bon ! Et si vous êtes plutôt pizzas, elles viennent directement de l'enseigne voisine et ravissent les amateurs.





[image: ] LE COMPAS[image: ]

62, rue Montorgueil (2e)

✆ 01 42 33 94 73

M° Étienne Marcel



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 6h30 à 2h. Plat du jour : 13,90 €. Terrasse.

L'établissement était déjà cité par Zola dans Le Ventre de Paris. Situé au centre de la rue Montorgueil, ce nouvel endroit est branché et arty, à la déco urbaine, aux ventilateurs et à la musique jazzy disco. Terrasse chauffée très agréable. Les serveurs sont lookés nœuds pap' et bretelles noires. Lumière tamisée à partir de 18h30. Émilie et Cédric vous accueillent depuis mars 2015 et vous proposent une carte brasserie soignée. Viande de Salers, charcuterie de Mas et glaces artisanales de Stéphane Sanhes de Sainte-Radegonde. Service continu.





[image: ] DÉDÉ LA FRITE[image: ]

52, rue Notre-Dame-des-Victoires (2e)

✆ 01 40 41 99 90

M° Bourse ou Grands Boulevards



Ouvert toute l'année. Terrasse. Animations.

Dédé la frite c'est le roi de la pomme de terre c'est évident. Pas de chichi chez Dédé, la combinaison préférée c'est pastis-frites et deux grandes télés pour les matchs de foot ! On pourrait penser que ça ressemble à n'importe quel PMU de France et de Navarre mais ce serait lourdement se tromper ! Chez Dédé, la population est assez variée : des étudiants, des bobos, des habitués et ceux qui sont attirés par la particularité de l'happy hour. Car oui, l'happy hour ici, ce n'est pas sur la pinte de bière ou le mojito fraise insipide mais sur les FRITES ! De 17h à 20h, la grande barquette est au prix de la petite (c'est-à-dire 2,50 €) et ça change tout. Parce que Dédé, il n'a pas envie que tu termines ta journée sur une note négative et il sait aussi que tout le monde aime les frites. Alors on dit merci qui ? Merci Dédé !





[image: ] DROUANT[image: ]

16-18, place Gaillon (2e)

✆ 01 42 65 15 16

www.drouant.com

accueil@drouant.com

M° Pyramides ou Quatre-Septembre



Fermé le 1er janvier. Ouvert tous les jours de 12h30 à 14h30 et de 19h30 à 23h30. Réservation recommandée. Carte : 70 € environ. Formule du midi : 45 € (du lundi au vendredi). Vin au verre. Brunch le samedi et le dimanche de 12h à 14h30 : 36 €. Accueil des groupes. Terrasse. Voiturier.

Antoine Westermann, qui aime à dire qu'il ne cuisine pas pour étonner mais pour donner de l'émotion, joue la carte de la cuisine traditionnelle exécutée dans la pure tradition avec brio. Le repas débute avec des assortiments d'entrées appelés hors d’œuvre comme autrefois, que l'on choisit selon ses goûts (4 légumes, 4 poissons, 4 classiques ou 4 coins du monde), à moins qu'on ne préfère piocher dans inspirations du moment comme des coquilles Saint-Jacques crues et marinées avec crème d'artichauts ou une tarte flambée à la truffe fraîche. On continue avec une épaule d’agneau confite, un dos de cabillaud rôti ou parmi les grands classiques, une choucroute 100% alsacienne, une tourte de canard sauvage ou une Ballotine de lièvre au foie gras. Et puis quand vient le dessert, rebelote autour d'un assortiment de quatre gourmandises où se côtoient grands classiques et créations plus osées qu'évidemment, on ne manque pas de partager pour que tous les palais en profitent. Le brunch du "P'tit Trainard" du week-end est un must dans le quartier.



		
		
		
	piero69 le 24/04/2011
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			Exceptionnel pour qq'un qui n'a pas l'habitude de ce genre de lieu ... Je me sui sfais pièger car la carte que j'ai vu était celle de la brasserie !  ! Mais je ne regrette pas, c'est du haut de gamme !  ! 

		
		






[image: ] EDGAR

31, rue d'Alexandrie (2e)

✆ 01 40 41 05 69

www.edgarhotel.com

contact@edgarhotel.com

M° Sentier ou Strasbourg Saint-Denis



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 14h30 et à partir de 19h23 ; le dimanche de 12h à 15h30. Réservation impérative. Carte : 40 € environ. Vin au verre. Brunch le dimanche à 27 €. Chèque Restaurant. Terrasse.

Si on rêve du bord de mer et de ses produits iodés, Edgar est le lieu rêvé ! Surtout en été lorsque la terrasse déploie ses tentacules sur une toute charmante et calme petite place pour accueillir les Parisiens branchés qui se croient déjà vacanciers.... Niché dans l'hôtel du même nom, ce restaurant à la déco cosy très vintage façon sixties donne envie de s'éterniser, de se prélasser, quitte à monter jusqu'à une chambre pour carrément s'allonger. On débute par un apéro qui, on le sait dès qu'on pose ses yeux sur l'étal de crustacés, finira par un repas. Huîtres Roumégous, calamars panés, harangs fumés, coques vapeur, langoustines, poulpes grillés et pêche du jour sont au rendez-vous, à accompagner de beaux vins au pichet comme en bouteille. Quelques viandes pour les réfractaires à l'air de la mer comme le boudin noir très canaille ou l'échine de porc. On termine sur une touche sucrée comme le régressif riz au lait ou le millefeuille de l'excellente boulangerie du Moulin de la Vierge, et on se promet de revenir pour le fish and chips du brunch ! Seul bémol, les proportions qui ne suffiront pas aux gros appétits et l'addition qui peut vite devenir aussi salée que la mer...





[image: ] LA FONTAINE GAILLON[image: ]

Place Gaillon (2e)

✆ 01 47 42 63 22

www.restaurant-la-fontaine-gaillon.com

M° Opéra ou Quatre-Septembre



Fermé du 1er au 31 août. Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 et de 19h à 23h30. Carte : 80 € environ. Formule du midi : 48 € (entrée + plat + dessert). Accueil des groupes. Terrasse. Voiturier.

Ambiance feutrée pour cette adresse dont le propriétaire n'est autre que Gérard Depardieu qui n'est pas peu fier de sa maison qu'il a acheté en 2003 et de la cuisine de son chef. Adresse connue pour le poisson, La Fontaine Gaillon ne se contente pas de mettre en valeur les trésors de la mer, elle sait aussi mener quelques incursions côté terre, comme le démontre l'entrecôte Black Angus à la crème de cèpes. Au fil des saisons, le chef Laurent Audiot propose une carte mettant en valeur les produits du moment et la gastronomie française, tout en ajoutant cette petite touche qui la rend moderne : ravioles de crevettes au persil plat, merlan colbert, filet de Saint-Pierre poêlé et fonds d'artichaut. Évidemment, une adresse de prestige et une cuisine de ce niveau se paient au prix fort même en restant raisonnable côté vins. Seulement, le lieu empli d'histoire, la superbe terrasse au pied de la fontaine, le service très professionnel font que l'adresse mérite le détour au moins une fois.





 [image: ]FRENCHIE BAR À VINS[image: ]

6, rue du Nil (2e)

✆ 01 40 39 96 19

www.frenchie-restaurant.com

M° Sentier



Ouvert du lundi au vendredi le soir de 19h à 23h. Sans réservation. Carte : 30 € environ. Vin au verre.

Frenchie, désormais, tout le monde connaît. Salle comble, réservation indispensable, une poignée de couverts et un chef virevoltant. Nombreux sont ceux qui sont tristes de ne pas pouvoir décrocher une table. Peut être que l'ouverture de l'annexe située juste en face pourra les consoler. Alors certes, ce n'est pas non plus très grand et la cuisine n'est pas dans le même registre car ici on joue la carte du bar à vins mais ça peut ravir celles et ceux qui espéraient une table au Frenchie. Comme un galop d'essai avant d'aller en face. Au programme de ce bar à vins, de délicieuses planches de charcuterie (du porc sauce barbecue au foie de pigeon, il y en a pour tous les goûts), de la burrata accompagnée de pêche et basilic, ventrèche de Porc de Bigorre, pane carasau, romarin, pappardelle, ragoût d'agneau, citron confit, olives Kalamata. Pour finir, une large sélection de fromages britanniques à tomber... Et les desserts comme la panna cotta au sureau, cerises, sablé breton devraient ravir les amateurs de sucré. Vous vouliez de l'annexe canaille, en voici une mais dépêchez-vous, les places sont comptées.





[image: ] LE GAVROCHE[image: ]

19, rue Saint-Marc (2e)

✆ 01 42 96 89 70

M° Richelieu − Drouot ou Bourse



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 11h à 15h et de 18h à 1h. Réservation recommandée. Carte : 35 € environ. Formule : 20 €. Vin au verre. Chèques non acceptés. Chèque Restaurant. Accueil des groupes.

Gravroche fait parti de ces bistrots historiques de Paris : concept inchangé depuis des années, et fidèles toujours au rendez-vous. En attendant qu'une table se libère, on patiente au bar avec un verre de morgon et quelques tranches de saucisson découpées à la seconde. Ici, l'atmosphère est bon enfant et l'esprit convivial, venez plutôt entre amis qu'en amoureux car le mètre carré est rentabilisé et le volume sonore plein de gaieté. Les commandes sont prises directement sur le papier qui recouvre les nappes à carreaux et dans l'assiette, c'est évidemment une cuisine bistrotière à souhait qui est servie. Poireaux vinaigrette, terrine, œufs mayo, andouillette, pavé au poivre, entrecôte,... Mieux vaut ici plutôt aimer la viande et avoir un solide appétit car les portions sont très généreuses ! On termine par une pâtisserie maison, de celles qui nous font de l’œil depuis qu'on a poussé la porte car elles trônent à l'entrée. Gargantuesques, elles n'attendent que votre feu vert pour rejoindre votre tablée. Elles se nomment éclair au chocolat, millefeuille XXL et baba au rhum. Et avec ça ? Un café, une prune et l'addition.



		
		
		
	phmoulski le 03/03/2011
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			Un bistro a l'ancienne géré par une équipe enthousisate, j'ai a-d-o-r-é

		
		






[image: ] GOUST[image: ]

10, rue Volney (2e)

✆ 01 40 15 20 30

www.enricobernardo.com/WEB/index.php/gousthome

goust@enricobernardo.com

M° Opéra ou Madeleine



Ouvert du mardi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Réservation recommandée. Menu unique à 85 €. Carte : 100 € environ. Formule du midi : 39 € (entrée/plat ou plat/dessert, 45 € les 3). Vin au verre. Accords mets-vin au choix du sommelier sur chaque menu. Accueil des groupes.

Goust, c'est le second restaurant d'Enrico Bernardo, meilleur sommelier du monde en 2004 à seulement 27 ans. Ce petit prodige du vin a niché son Goust dans un lieu assez incroyable, le centre d’art et de danse Éléphant Paname, un magnifique palais Napoléon III, entre la Place Vendôme et Opéra. Ici, cela va de soi, le vin est roi et les amateurs en quête de découvertes seront charmés. On choisit son menu, puis le sommelier se charge de choisir les vins en accord pour chaque étape. Un voyage sensoriel plein d'émotion, rythmé par la cuisine enlevée du talentueux chef ibérique, Jose Manuel Miguel. Sa cuisine créative, aux accents méditerranéens (langoustine bretonne pochée et gaspacho fraise-tomate, tagliatelles de calamar, tartare de thon et œuf de mangue, épaule d'agneau, crumble et figue) ne peut que contenter. Service parfait, mises en bouche et mignardises, cadre feutré et menu déjeuner abordable, tout ce qu'on attend d'une belle table !





[image: ] LE GRISBI[image: ]

138, rue Montmartre (2e)

✆ 01 73 75 77 62

M° Bourse ou Sentier



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h30 ; du mercredi au vendredi de 19h à 22h30. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 16 € (et 20 €). Vin au verre. Chèques non acceptés.

Un bistrot de quartier comme on les aime et qui nous rappelle un film célèbre avec Blier, Ventura et Blanche... Fallait pas toucher au grisbi... Avec sa déco brute, son comptoir et son beau parquet massif, on a justement envie de toucher ce Grisbi de la rue Montmartre et surtout de s'y installer. Ici, tout est fait maison à partir de produits frais, et servi avec attention et gentillesse, c'est simple et efficace, toujours réussi. Au déjeuner, la formule change quotidiennement, et le chef en profite pour jouer avec les arrivages du marché. Le soir, c'est une belle cuisine traditionnelle française qui est proposée, précise et savoureuse : croustillant gambas canard fumé, chutney mangue gingembre puis tartare façon thaï ou parmentier de canard, sauce vin rouge, mesclun et la cerise sur le gâteau c'est le cheesecake comme à New York.



		
		
		
	Cosacien le 17/12/2014
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			Une super restaurant, abordable pour une cuisine de marché toujours de qualité ! Cela fait plusieurs fois que j'y vais tant au déjeuner que pour le diner, et je me régale toujours autant. 
Les vins sont aussi très bien choisis et à des prix ultra raisonnables. 
Enfin le service est parfait ! Toujours attentionné, et souriant. 
Le Grisbi est à recommander sans modération ! 

		
		






[image: ] HABEMUS[image: ]

13, rue Monsigny (2e)

✆ 01 47 42 92 35

www.habemus-restaurant.fr

contact@habemus.fr

M° Quatre Septembre



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 et le soir de 18h à 22h30 ; le samedi soir de 19h à 22h30. Bar ouvert de 18h à 2h. Réservation recommandée. Carte : 35 € environ. Formule du midi : 17 € (entrée + plat du jour à l'ardoise). Vin au verre. Happy hour 18h à 20h : 6 € la pinte et le cocktail. Terrasse.

Dans le quartier ce bar-restaurant est connu comme le loup blanc pour être le repaire des after-worker branchés... Au déjeuner, on s'y presse pour la formule à petit prix quotidiennement renouvelée. Tout ici est fait maison et à base de produits frais et de saison, et ça se sait alors pensez à réservez ! À la sortie du bureau, on y profite de l'happy hour avec des cocktails et tapas (croquettes de camembert, chorizo poêlé au vin rouge, dips de légumes croquants avec deux sauces fromage blanc et chèvre, etc.) dans une bonne ambiance musicale. Le soir, le lieu se partage en deux, la salle principale où l'ambiance monte d'un cran, et la salle du restaurant, plus cosy où l'on se délecte de la cuisine d'Arnaud Morel, passé par les cuisine du Ritz. Créatives et gourmandes, ses assiettes sont aussi généreuses comme ces bouchées de mousse de chèvre, duo de concombre et purée de tomate confite, puis une poêlée de gambas et fraîcheur de boulgour, carotte, petit pois et pour finir un fondant au chocolat noir et Toblerone... Le plus : l'accueil et le service aux petits oignons, et le décor Art déco qui en met plein les yeux !





 [image: ]JEAN HWANG CARRANT – SIMPLY EXTRAORDINARY COOKIES[image: ]

84, rue d'Aboukir (2e)

M° Sentier



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 9h à 19h ; le dimanche de 9h à 13h. Menus de 3 € à 3,50 € (le cookie).

Installée en France depuis 25 ans, cette jeune femme à la double culture américaine et taïwanaise vient de s'offrir sa première boutique rue d'Aboukir. Après avoir testé plusieurs de ses recettes sur les membres sa famille (chanceux qu'ils sont), et après s'être construite une jolie réputation en proposant ses créations culinaires au Salon Maison et Objets et au Brunch Bazar, elle ouvre sa charmante boutique à tous. Pièce immaculée, cookies sous cloches de verre, tables, chaises et coussins d'inspiration danoise, l'endroit est en plein dans la tendance et enrobe ce biscuit d'une aura particulière. Ici, le cookie n'est pas banal, il est haute couture ! Faits de matcha et de chocolat blanc, de chocolat noir et d'épices, de rhum et de menthe, et bien d'autres recettes encore, les cookies de Jean sont également baptisés de prénoms charmants. Ainsi nommés, vous trouverez votre petit préféré et ne manquerez pas de vous rappelez à son bon souvenir dès que vous déambulerez rue d'Aboukir !





[image: ] JOUR[image: ]

29, rue du Louvre (2e)

✆ 01 40 26 40 20

www.jour.fr

M° Sentier



Ouvert du lundi au vendredi de 11h45 à 16h30.

50% des ingrédients d'origine biologique, des produits frais triés sur le volet pour notre encas du « jour ». Au menu, des salades sur mesure, à assembler à l'infini selon vos goûts et au gré des saisons : pousses d'épinards, poulet grillé et avocat ou roquette, tomates cerises et copeaux de parmesan ? Laissez parler votre imagination et vos papilles ! Si vous n'êtes pas d'humeur créative choisissez un wrap, par exemple le New York, galette épinard, mayonnaise relevée, jambon, emmental, cornichon. Les soupes valent aussi le détour, onctueuses, avec des légumes locaux de saison et des herbes fraîches sur une base de recettes uniques, un régal, surtout accompagnées d'un petit pain au levain. Avouons aussi un faible pour les tartes salées : fromage & noix de pécan, aubergine & poivron, bacon & oignons caramélisés... Garantie 100% plaisir ! Enfin les desserts sont préparés le matin même et il serait regrettable de ne pas goûter la spécialité maison, le « Gatochoco », simple et bon. Les plus sages s'autoriseront un fromage blanc light ou des fruits frais. Ces formules peuvent être consommées sur place, emportées, ou livrées. Découvrez toutes les adresses de la chaîne sur le site Internet.





[image: ] UN JOUR À PEYRASSOL[image: ]

13, rue Vivienne (2e)

✆ 01 42 60 12 92

www.unjourapeyrassol.com

unjourapeyrassol@gmail.com

M° Bourse



Ouvert du lundi au vendredi de 12h30 à 14h et de 19h30 à 22h. Carte : 50 € environ. Vin au verre. Chèque Restaurant. Vente à emporter. Boutique.

Le domaine viticole provençal, La Commanderie de Peyrassol, a eu la bonne idée il y a quelques années d’ouvrir, à deux pas de la Bourse, un restaurant façon "bar à truffe" et une épicerie où l'on peut trouver des huiles, des vinaigres et bien sûr de la truffe. Si vous êtes fan de ce mets rare, vous êtes ici au bon endroit, puisqu'elle provient de la truffière du domaine et d'autres producteurs de la région pour la noire, et d'alba en Italie pour la blanche. Côté salle, c'est ambiance château comme au domaine avec moult pierres apparentes, bois et fer. Dans l’assiette, œuf cocotte truffé, velouté de châtaignes à la truffe, risotto à la truffe, polenta truffée et même charcuteries truffée ! Pour aller jusqu’au bout de la dégustation, on opte pour une part de brie truffé alors que les plus audacieux tenteront la crème brûlée à la truffe ! On accompagne le repas d’un vin du domaine classé en AOC côtes-de-provence.





[image: ] KING MARCEL[image: ]

166, rue Montmartre (2e)

✆ 01 42 36 42 85

www.kingmarcel.fr

kingmarcelrp@gmail.com

M° Grands Boulevards



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Carte : 15 € environ. Formule : 14 €.

Un nouveau venu dans le paysage des burgers parisiens mais qui a déjà bien huilé ses recettes dans deux restaurants lyonnais. Des burgers franchouillards à base de produits frais, français et locaux. Le bun provient ici de la boulangerie du Moulin de la Vierge, la viande de bœuf 100% française est de race limousine et c'est la fromagerie de la Mère Richard qui assure le plein de fromages à tous les burgers. Le Marcel Michelin fait carton plein garni de bœuf de race Limousine, de saint-nectaire AOP, de crème moutarde maison, de lard grillé et de ciboulette. Pour ceux qui voudraient se la jouer poulet, le Marcel Pagnol fournira une bonne dose de soleil avec une escalope de poulet français, du chèvre frais, du pesto vert maison, des poivrons marinés grillés, des tomates fraîches et du basilic. Enfin, en plus des 5 recettes à la carte, le Burger du Marché change 2 fois par mois au gré des saisons, du marché et des envies du Chef. Le décor de néo-bistrot est agréable et on savoure la possibilité de déguster son burger gourmet accompagné de vin grâce à la sélection du sommelier Laurent Turrel.





[image: ] L'APIBO[image: ]

31, rue Tiquetonne (2e)

✆ 01 55 34 94 50

www.restaurant-lapibo.fr

M° Étienne Marcel



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 et de 19h30 à 22h30 ; le samedi de 12h à 14h30. Menus de 35 € à 55 € (au dîner). Carte : 45 € environ. Formule du midi : 20 € (entrée/plat ou plat/dessert, 26 € les 3). Vin au verre. Terrasse.

Une salle tout en longueur un peu sombre, de la poutre apparente comme s’il en pleuvait, un mobilier bistrotier et quelques tableaux abstraits, voilà pour le décor de l'Apibo. Côté assiette, Anthony Boucher (un ancien de chez Jean Petrossian) se la joue plus décontracté que par le passé, ne cherchant pas à distiller une cuisine d’étoilé Michelin mais plutôt des créations qui oscillent entre bistronomie et gastronomie. On sent qu’il ne manque pas grand chose pour qu’il bascule dans la deuxième catégorie mais est-ce vraiment son envie, on en doute. Il a opté pour un court menu-carte au déjeuner, trois entrées, trois plats, trois desserts, et des prix sages. Au dîner, la carte s'étoffe, les produits s'anoblissent et deviennent les stars du show : la Saint-Jacques (en carpaccio, acidulée au yuzu, légumes croquants) ou encore le foie gras (en terrine, gelée au riesling, condiment aux fruits, pain toasté), puis le bar (cuit sur lit de gros sel, riz noir vénéré, sauce tandoori, caviar d’aubergine), le pigeon (rôti, racines de persil en purée, potimarron, grué cacao) avant de terminer sur la mangue (biscuit moelleux à la mangue, mousse chocolat blanc, râpure d’agrumes) ou pour les plus gourmands le chocolat (parfait glacé praliné, sauce chocolat, mousse onctueuse, biscuit breton).





[image: ] AUX LYONNAIS[image: ]

32, rue Saint-Marc (2e)

✆ 01 42 96 65 04

www.auxlyonnais.com

restaurant.auxlyonnais@alain-ducasse.com

M° Richelieu-Drouot ou Quatre Septembre



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h ; du mardi au samedi de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Menu unique à 35 €. Carte : 60 € environ. Formule du midi : 34 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Voiturier.

Ce joli bistrot qui date du siècle dernier joue la carte de la tradition des bouchons lyonnais sous le regard de son propriétaire, le chef trois fois étoilé, Alain Ducasse. Vieux comptoir en bois et zinc, moulures au plafond et mobilier rétro, cet endroit tient toutes ses promesses pour les fans du genre. Des aficionados de la cuisine lyonnaise, Paris en compte des centaines qui aiment s'encanailler ici avec des charcuteries, de la salade d'oreilles de cochon, du boudin noir à la lyonnaise, oignons au vinaigre, du foie de veau en persillade et copeaux de pommes de terre, du filet mignon de cochon aux girolles, des quenelles à la lyonnaise, sauce Nantua, du fromage frais à la crème ou poivre et sel, sans oublier les sublimes œufs en neige aux pralines roses. La carte des vins ne peut être qu’à la hauteur de la cuisine, elle est élaborée par Gérard Margeon, chef sommelier des restaurants d’Alain Ducasse. Elle aligne de très jolis flacons à des prix abordables et d’autres qui font trembler la carte bleue, notamment ce puligny-montrachet 1er cru de chez René Monnier.



		
		
		
	morille le 20/01/2010
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			Un voyage formidable au pays de la gastronomie lyonnaise : le foie de veau façon quenelle, le tablier de sapeur, le saint-marcellin de la Mère Richard, tout rappelle cette cuisine qui vous met tant le cœur en fête.
Un lieu très chaleureux, avec un service impeccable.
Et cerise sur le gâteau : un décor époustouflant.

		
		




		
		
		
	rheingold le 23/04/2009
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			Un bien joli décor de brasserie à l'ancienne ; un service très pro et -c'est çà qui compte le plus- des plats que l'on ne trouve plus guère ailleurs, en tout cas à ce niveau de qualité : l'oeuf cocotte aux morilles, le foie de veau persillé ou les rognons de veau : du grand classique ! 
Mieux vaut rester dans les menus car à la carte les prix flambent vite.

		
		






[image: ] LA MARÉE JEANNE[image: ]

3, rue Mandar (2e)

✆ 01 42 61 58 34

www.lamareejeanne.com

reservations@lamareejeanne.com

M° Sentier ou Étienne Marcel



Ouvert tous les jours de 12h à 14h30 et de 19h à 22h30. Réservation recommandée. Carte : 26 € environ. Formule du midi : 18 €. Vin au verre.


Après Jeanne A (Paris 11) et Jeanne B (Paris 18), Frédéric Hubig se tourne vers le second arrondissement de Paris et les produits de la mer avec une Marée Jeanne bien dans l’air du temps et tout à fait réjouissante. En cuisine, ouverte comme c'est désormais la règle, Cyril Boulet, passé par quelques belles maisons (Robuchon, Troisgros et Meneau), mène la barque d’une carte courte (elle tient sur une simple feuille) mais hautement efficace et complète, inventive et concoctée à partir de produits bien sourcés.

Ainsi des entrées, que l’on choisira de préférence multiples (en mode tapas), qui arriveront selon un ordre dicté par les cuisines, à partager avec les compagnons de table du moment. La combinaison idéale ? Peut-être les couteaux en persillade surmontés de tranches de lard de Colonnata, une mousseline soufflée (comprendre une quenelle, un must) et sa sauce homardine, enfin un maquereau gravlax relevé d’un balsamique de framboise et de fines tranches de Granny. La suite s’avère à peine plus classique, sauf à continuer sur la lancée de petites assiettes (et pourquoi pas !), avec par exemple un excellent turbot « de Plouguerneau » sur une nage d’algue accompagné de févettes et de tétragone (une variété d’épinards). D'ores et déjà une des adresse avec lesquelles il faut compter.






[image: ] LA MAUVAISE RÉPUTATION[image: ]

28, rue Léopold-Bellan (2e)

✆ 01 42 36 92 44

www.lamauvaisereputation.fr

resa@lamauvaisereputation.fr

M° Sentier ou Étienne Marcel



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 ; du mardi au samedi de 19h30 à 22h30. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 18 € (entrée/plat ou plat/dessert, 22 € les 3). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

La Mauvaise Réputation, il fallait oser, s'est fait une très jolie réputation dans le quartier. Le responsable ? Le chef qui a trouvé les arguments pour aguicher les papilles des promeneurs et les fidéliser. Comment ? En proposant une cuisine qui mêle nos produits à des notes quelque peu exotiques. Des exemples : Espadon à la plancha avec pulpe de carottes, patates douces, gingembre et jus à la citronnelle, magret de canard yakitori, wok de légumes, soja et mandarines, ou encore Saint-Jacques poêlées, fondue de poireaux et émulsion de champagne. Les entrées (risotto à la truffe du Périgord, œuf cocotte au saumon fumé, crème d'Isigny et citron vert) et les desserts (soufflé au chocolat, sorbet mandarine, pain perdu et pommes caramel au beurre salé) sont aux assez classiques mais sont tous parfaitement réalisés.





 [image: ]MÉMÈRE PAULETTE[image: ]

5, rue Paul-Lelong (2e)

✆ 01 42 36 26 08

www.memere-paulette.com

M° Bourse ou Grands Boulevards



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h ; du mardi au samedi de 20h à 22h15. Réservation recommandée. Menu unique à 29 € (entrée / plat / dessert ou fromages). Formule du midi : 23 € (entrée / plat / dessert. Entrée / plat ou plat / dessert : 21€). Vin au verre.

Une grand-mère comme mémère Paulette, on aimerait tous en avoir une... On est ici à la bonne franquette, ambiance survoltée assurée avec éclats de rire et verres qui s'entrechoquent. Le jeune et sympathique patron et ses habitués aiment vivre et vous le font savoir. Alors on s'attable ici entre copains, sur les grandes tables d'hôtes à la rustique toile cirée, entre un bric à brac et des réclames d'un autre temps. Un menu au rapport qualité/quantité/prix digne de mamie où les plats tiennent au corps et au cœur. Végétariens et petits appétits s'abstenir. Fromage de tête, terrine, salade de lentilles vertes et rillons ou mozzarella di bufala tressée servie entière pour débuter. Épaule d'agneau de lait, steak tartare, saucisse de Morteau de chez Amiotte et sa sauce au Cantaljoue de bœuf longuement braisée ou jarrets de cochon braisés au Riesling et choucroute de chou et navet braisés maison servis avec moutarde au raifort de la maison Raifalsa pour continuer. Le menu carte change plusieurs fois par semaine en fonction des arrivages, et Ze Paulette's Burger est le seul que vous retrouverez à chacune de vos visites. Si vous pouvez encore avaler quelque chose, plateau de fromage à discrétion et desserts classiques maison. Belle carte des vins à l'image du reste, des bouteilles bien faites sans ruiner.





[image: ] LES NOCES DE JEANNETTE[image: ]

Angle 14, rue Favart et 9, rue d'Amboise (2e)

✆ 01 42 96 36 89

www.lesnocesdejeannette.com

paris@lesnocesdejeannette.com

M° Richelieu – Drouot



Ouvert tous les jours de 12h à 14h (dernier service à 13h30) et de 18h30 à 22h (dernier service à 21h30). Réservation recommandée. Menus de 25 € à 29 €. Carte : 40 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes.

Ne cherchez plus : ces noces sont celles d'un opéra comique fameux mis ici à l'honneur, le restaurant étant à deux pas de l'Opéra de Paris. Quelques affiches d'opérette renforcent encore l'allusion et, dès l'entrée, le cadre bistrotier élégant indique un caractère festif que la cuisine ne dément pas. À la carte, de belles préparations classiques et des produits de qualité, dont les indémodables recettes de terroir : des escargots de Bourgogne, de la terrine de foie de volaille et pimientos pour commencer. Brandade de morue de Ciboure, roquette et chorizo de bellotta, magret de canard aux cassis, poire rôtie ou boudin noir aux piments d'Espelette de Christian Parra : les amoureux du terroir auront bien du mal à faire un choix. Vous imaginez bien que ce restaurant au nom donné en hommage à un opéra propose évidemment un Opéra chocolat café de bonne facture. Les amateurs ne passeront pas à côté des superbes Bas Armagnac ou d'une Chartreuse exceptionnelle ! La carte des vins satisfera aussi toutes les envies. Au premier étage, de magnifiques salons permettent d'organiser des repas et cocktails, l'Impérial de style haussmannien avec miroirs, onyx, ors et colonnades de marbre peut accueillir jusqu'à 70 personnes autour de mémorables menus.
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[image: ] LA PASCADE[image: ]

14, rue Daunou (2e)

✆ 01 42 60 11 00

pascade-alexandre-bourdas.com

pascade@alexandre-bourdas.com

M° Opéra



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 23h. Service continu. Menu unique à 30 € (midi et soir). Carte : 35 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes.

Après son doublement étoilé SaQuaNa à Honfleur, Alexandre Bourdas s'est installé à Paris avec sa Pascade, une « cantine-auberge » où la star est la pascade, une crêpe soufflée originaire de l’Aveyron, comme le chef. Sur une base identique (à base de farine, de lait et d’œufs), différentes garnitures salées et sucrées sont proposées et régulièrement renouvelées. On pourrait crier au plagiat de la crêperie, mais que nenni, on est ici dans un travail d’orfèvre et chaque composition ressemble à un tableau. Dans un décor très design, bois et tons chocolat, les pascades défilent sur les tables d’hôtes revisitant des classiques (rougail de saucisse avec saucisse rôtie, piment, sauce tomate & pomelos, daïkon, graines de céleri, ou maki d'asperges avec pointes d'asperges, riz blanc, fromage blanc, nori, sanshô et pourpier, et en version sucrée la guimauve avec génoise imbibée à l'orange, flan passion, guimauve et pétales de rose). Chaque mois, un invité crée, avec Alexandre Bourdas, une recette originale qui raconte son histoire : la Pascade des Amis. L'occasion de découvrir l'univers d'un chef ou d'une personnalité du milieu de la gastronomie à travers un plat. On aime le service très pro, l’originalité des associations, l’aérien moelleux de la pascade dont on oublie vite l’épaisseur et surtout cette incroyablement gourmande Doublement Chocolat servie chaude avec une mousse soufflée au chocolat noir. Jolie sélection de vins, un peu chers au verre.





[image: ] LE PAS SAGE[image: ]

1, passage du Grand-Cerf (2e)

✆ 01 40 28 45 60

M° Étienne Marcel



Ouvert le mardi soir ; du mercredi au samedi le midi et le soir. Carte : 38 € environ.

À mi-chemin entre bistrot et gastronomique, le restaurant le Pas Sage, illustre au poil ce que l'on appelle désormais communément un bistronomique. Un cadre agréable et sans fioriture et une cuisine qui revisite les plats bistrotiers en renouvelant chaque semaine sa carte. L’œuf poché croustillant, épinard, cancoillotte me laisse un souvenir mémorable, l'équilibre des saveurs et des textures est parfait. L'imposante burrata au lait cru accompagnée de caponata est à tomber même si je lui ai préféré le cabillaud escorté de mogettes de Vendée et de coques. Les produits sont frais, les plats justement assaisonnés et accompagnés d'une très bonne carte de vins. On termine sans fausse note par une forêt noire ou un tiramisu banane, rhum, chocolat, fèves de tonka. Nous ne serons pas que de passage au Pas Sage car celui-ci vaut assurément le détour.





[image: ] PASSAGE 53[image: ]

53, passage des Panoramas (2e)

✆ 01 42 33 04 35

www.passage53.com

restaurantpassage53@gmail.com

M° Grands Boulevards



Ouvert du mardi au samedi de 12h30 à 14h30 et de 20h à 21h30. Réservation impérative. Menu unique à 130 €. Formule du midi : 60 €. Vin au verre.

Cette adresse de poche d'un blanc immaculé, cachée dans le superbe Passage des Panoramas, a confirmé en quelques années son statut de spot gastronomique premium sur la rive droite. Aux commandes, Shinishi Sato (passé par L'Astrance et Mugaritz) propose un menu omakasse, autrement dit surprise, pour un repas qui durera entre deux et trois heures. Une cuisine légère et sophistiquée, composée à partir de produits bien sourcés (les viandes de Desnoyer ou les légumes de chez Thiébault), précise dans son exécution (cuissons et assaisonnements). On déguste par exemple un homard breton, chou vert, poudre de cacao, émulsion au jus de homard et purée d’abricots, un tartare de veau sous la mère sur un lit d’huîtres Gillardeau, un foie gras rôti avec jus de clémentine et jasmin, ou encore un velouté de pêche, mascarpone de fenouil parfumé à l’anis. La salle, à peine 20 places, a été décorée par Eiji Kikkawa et Shinku Noda.





[image: ] LE POINT ZÉRO[image: ]

9, rue Paul-Lelong (2e)

✆ 01 42 33 45 50

www.le-pointzero.fr

contact@le-pointzero.fr

M° Bourse



Ouvert du mardi au vendredi de 11h30 à 15h ; du mardi au samedi de 19h à 0h. Carte : 35 € environ. Formule du midi : 18,50 € (entrée/plat ou plat/dessert, 23,50 € les 3). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Mais pourquoi diable un tel nom ? Tout simplement parce que si l'on regarde la carte de Paris, la location du restaurant se situe au centre de la capitale à 10 mètres près. Il fallait y penser ! Ce sont deux frères, Laurent et Christophe qui sont à la tête de ce bar-restaurant. Et pour les accompagner dans cette aventure gourmande, Evangelos Guitry-Azam pour la cuisine. Objets chinés, mobiliers bruts, lanternes de tous les pays, Le Point Zéro a de l'allure et c'est tout naturellement que l'on y prend place pour voir de que bois se chauffe le fameux Evangelos. À la carte, des plats traditionnels bistrotiers bien vus (œufs fermiers en cocotte, saucisse de Morteau IGP, comté et fines herbes, jarret de porc demi-sel, carottes et oignons, pommes de terre, moutarde à l’ancienne), et des classiques qui font toujours plaisir (la planchette de cochonnaille : rosette ancienne, coppa, chorizo, rillettes et mortadelle, faux-filet Angus et gratin dauphinois au Saint-Nectaire fermier AOC, sauce poivre vert). En somme, du solide et du généreux, du même très gourmand en dessert (tatin, brioche perdue, tiramisu) l'idéal entre amis ou avant de sortir danser toute la nuit.



		
		
		
	JK75016 le 05/07/2013
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			Habitué du quartier, j'ai mis du temps à découvrir cette adresse nichée au milieu d'une petite rue. Mais quel plaisir ! Un service très agréable (rare à Paris) et une carte bien faite, en déjeunant là bas, j'ai vraiment l'impression de suivre les saisons ! Un vrai bon plan pour mes collègues et moi ... j'ai meme hésité à partager l'adresse : ) Je recommande fortement.

		
		




		
		
		
	Zigfried le 03/10/2011
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			Très jolie cadre pour un restaurant haut en saveur !  !  ! Ca sent les produits frais et la bonne cuisine ... service accueillant et efficace ! Ambiance décontractée ... A recommander dans le quartier

		
		




		
		
		
	lovegoodfish le 23/02/2011
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			Resto de poissons nouveau genre. Produits frais cuisinés sur place y compris leurs desserts. Tout est goûteux ; formules midi à prix très abordables ; Bon accueil et service. 
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15, rue d'Aboukir (2e)

✆ 01 40 41 00 94

www.pollop.fr

M° Sentier



Ouvert du lundi au vendredi de 12h15 à 14h30 ; du mardi au samedi de 20h à 22h30. Menus de 26 € à 31 € (le soir). Formule du midi : 16 € (entrée/plat ou plat/dessert, 19 € les 3). Vin au verre. Accueil des groupes.

C'est dans le quartier du Sentier qu'a ouvert le restaurant Pollop, où une cuisine bistronomique se mêle aux saveurs de l'Asie avec délicatesse et justesse. Ici tout est fait maison et à base de produits frais, normal puisque la carte change tous les jours. La créativité du chef joue donc avec les saisons et les approvisionnement, on plonge dans son univers avec un sushi au canard laqué ou encore un foie gras juste saisi, légumes croquants et bouillon au gingembre, à moins de qu'on ne préfère un bœuf aux herbes fraîches, frites à l’ancienne. De parfaits exemples de ce mélange réussi en douceur et sans prétention par un jeune chef très prometteur. Le décor, simple et accueillant, est principalement constitué d'une bibliothèque en bois (remplie de classiques intemporels) qui surplombe plusieurs tables. Sympathique carte de vins nature, au verre, en carafe ou en bouteille.



		
		
		
	Fourneuf le 22/11/2013
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			Une adresse à retenir que ce soit pour le déjeuner ou le diner. Des plats pleins de fraicheur et d'originalité dans une très bonne ambiance. Félicitations pour la décoration. Très bon rapport qualité / Prix. Je recommande
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8, passage des Panoramas (2e)

✆ 01 40 13 06 41

M° Grands Boulevards



Fermé en août et du 24 décembre au 1er janvier. Ouvert du lundi au vendredi de 12h30 à 14h30 et de 19h30 à 22h30. Carte : 45 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Racines sans son fondateur, Pierre Jancou, parti ouvrir Vivant dans le 10e puis Heimat dans le 1er, est-ce que ça tient toujours la route ? Ma foi, avec Grégory Trouvé en salle et Renaud Marcille en cuisine... oui...même si on a toujours un peu de mal avec une sélection de vins presque exclusivement naturels. Mais dans l'assiette, c'est toujours aussi bistronomique avec notamment un classique foie gras poêlé, un tourteau frais émietté, un carré de cochon à la plancha, pommes de terre aux herbes et une tarte au chocolat que l'on a préférée à la poire pochée caramel au beurre salé qui nous tendait les bras. Cadre rustique dans ce passage des Panoramas où désormais les bonnes adresses gourmandes s'accumulent.





[image: ] LE RUBAN VERT[image: ]

42, rue des Jeûneurs (2e)

✆ 01 40 28 97 41

www.lerubanvert.com

M° Bourse, Sentier, Grands Boulevards



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 8h à 16h. Menus de 7,25 € à 8,05 €. Carte : 4 € environ. Formule du midi : 8,05 € (un plat chaud ou une salade, un dessert et un verre d'eau dynamisé). Terrasse. Vente à emporter.

Une adresse de restaurant rue des Jeûneurs, il fallait le faire ! Une ambiance familiale et chaleureuse où l'on croise beaucoup d'habitués. Dans la bonne humeur on déguste des menus simples et sains. Un choix de trois soupes par jour à 4 €, des salades fraiches délicieuses comme les lentilles au cumin et feuilles de menthe ou le magret de canard froid orné de cube de pomelo et de bleu d’Auvergne, des tartines en-veux-tu-en-voila, des desserts affriolants comme la mangue fraiche et sa mousse coco et le gâteau du jour à découvrir. À noter : une deuxième adresse gourmande rue Rougemont dans le 9e.





[image: ] LE RUBIS[image: ]

14, rue Léopold-Bellan (2e)

✆ 09 84 39 42 49

contact@lerubis.net

M° Sentier



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 16h et de 19h à 0h. Mardi et mercredi apéritifs et assiettes à partager, jeudi, vendredi, samedi apéritifs et dîner. Carte : 30 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Un troquet aux tables en Formica, à la façade carrelée et aux chaises colorées. La sono distille des mélodies de soirées dansantes où l'on se verrait bien tournoyer dans les bras de son bien-aimé. La carte est réduite : 3 entrées, 3 plats, une jolie sélection de 7 fromages et 3 desserts ; pas de formule ici, mais des prix corrects pour le quartier. Ça sent la cuisine fraîche et de saison (salade de champignons de Paris avec crème citronnée à la ciboulette, carpaccio de langoustines du Guilvinec, asperges sauvages), le fait maison (taboulé de chou-fleur aux herbes, tartare d'agneau coupé au couteau, tzatziki), un peu bobo (tagliata de Black Angus, steak haché de bœuf de Galice), et surtout la bonne volonté. On s'y pose pour un déjeuner tardif après le rush des bureaux voisins, et on y resterait bien tout l'après-midi avec un café, en terrasse l'été quand le temps le permet et que la délicieuse rue piétonne nous tend les bras... Le vin a la part belle, les vins naturels une place de choix tout comme les liqueurs de fruits distillées par Laurent Cazottes (un must) et la jolie cave de quilles nature. Le mardi et mercredi soir, c'est l'apéro qui l'emporte avec de belles assiettes à partager (rillettes de poisson, burrata et amandes torréfiées, carpaccio de betterave et chèvre frais, etc.).





[image: ] LE SÂOTICO[image: ]

96, rue Richelieu (2e)

✆ 01 42 96 03 20

www.saotico.com

lesaotico@orange.fr

M° Richelieu-Drouot



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h et de 19h30 à 22h30. Samedi et dimanche : uniquement sur privatisation. Menu unique à 50 € (menu dégustation). Carte : 30 € environ. Formule du midi : 14,50 € (entrée/plat ou plat/dessert, 18,50 € les 3). Vin au verre. Brunch tous les jours à 23€. Accueil des groupes (privatisation et salons). Voiturier.

Le Sâotico, tout de blanc, de noir et de rouge vêtu, propose deux ambiances différentes. La brasserie au rez-de-chaussée, décontractée, et le restaurant à l'étage, plus chic et feutré. Sur fond de musique jazz, bossa nova et rythm'n blues, le chef Hugues Gournay régale ses convives avec une cuisine de marché et des plats intemporels, profiterole d'escargots de Bourgogne et sa crème d'ail et persil, le filet de thon, risotto de légumes et sésame grillé ou encore les rognons de veau poêlé et purée ou des plats dits régimes spéciaux pour celles et ceux qui mangent sans sel, sans gluten ou tout simplement qui n'apprécient que le cuit vapeur. Hugues sait tout faire et c'est pour cette raison que nous continuons de l'apprécier. Ah ! dernière chose, Sâotico n'a rien d'exotique : c'est le nom donné aux petites crevettes dans le Cotentin.





[image: ] SATURNE

17, rue Notre-Dame-des-Victoires (2e)

✆ 01 42 60 31 90

www.saturne-paris.fr

saturnetablecave@gmail.com

M° Bourse



Ouvert du lundi au vendredi de 12h30 à 14h et de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Menu unique à 65 €. Formule : 40 € (menu unique au dîner, 125 € avec l'accord vin). Vin au verre. Boutique. Vins à emporter.

Planquée à deux pas de la Bourse, cette adresse a été lancée par deux jeunes talents, Sven Chartier en cuisine et Ewen Lemoigne en salle et à la sélection des vins. L’influence d’un Alain Passard, chez qui le chef a fait ses gammes, se fait sentir autour d’assiettes simples qui mettent en avant la naturalité des produits autour d’une ligne directrice claire et facilement lisible. Des assiettes qui jouent sur les contrastes (le chaud et le froid), les oppositions de saveurs (sucré, salé…) et de textures bien plus que sur les harmonies. Les vins naturels sont quant à eux mis en avant dans une immense bibliothèque vitrée. On adore le gourmand poireau, fourme d'Ambert et pignons de pin, l'excentrique huître, poire et cresson avant de s'incliner devant la barbue, radis, carotte-moutarde.





[image: ] SINOPLE[image: ]

4 bis, rue Saint-Sauveur (2e)

✆ 01 40 26 69 66

www.lesinople.fr

M° Réaumur-Sébastopol



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Carte : 35 € environ. Brunch 35 €.

Le Kay Club, club de sport haut de gamme à la remarquable architecture industrielle, se dote désormais d'un restaurant à la hauteur de ce lieu d'exception. Une carte courte et renouvelée en permanence et des produits triés sur le volet par le chef :  « Odyssée bleue » pour le poisson, « Metzger » pour la viande et « Terroirs d’Avenir » pour les légumes. On démarre avec du saumon mariné, pamplemousse, roquette, radis noir et l'on poursuit côté terre avec une entrecôte de veau, thym, pommes fondantes, échalotes. Les becs sucrés ne feront pas chou blanc en choisissant les choux pralinés, chantilly, noisette, cacao. Si la décoration travaillée et le style industriel du restaurant est bien agréable, on lui préfère encore davantage son jardin d’hiver aux allures d’oasis végétale. Le lieu idéal pour déguster son brunch dominical.
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93, rue Montmartre (2e)

✆ 01 40 28 02 83

www.le-so.fr

contact@bioboa.fr

M° Sentier ou Bourse



Ouvert du lundi au vendredi de 11h à 2h ; le samedi de 19h à 2h. Carte : 20 € environ. Chèques non acceptés. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse. Vente à emporter.

Voici un lieu à vivre, qui sert en continu et propose le soir une carte de cocktails pour satisfaire les bureaux voisins avides d'afterworks branchés. À l'intérieur, une déco un peu brouillonne qui se veut branchée, avec fauteuils aux tissus ethniques, suspensions dépareillées qu'on croirait tout droit sorties de huttes, papier peint anglais, matières brutes et lisses au sol et sur les tables... À la carte, des plats annoncés faits maison, frais et à partir de produits de qualité et de petits producteurs passionnés. Des burgers principalement, des entrées sans surprise (œuf mayo, mozzarella), des salades bio (riz, quinoa, pois chiche) à arroser de smoothies de fruits et légumes. Malgré une visible bonne volonté, l'aubergine quadrillée, émulsion de miel et herbes sauvages – qui nous faisait de l'œil pour commencer – rame un peu. Elle sent fort le réchauffé, et laisse en bouche un goût amer, un peu brûlé et une grosse acidité qu'on doit à l'utilisation de fleurs de yuzu en bien trop grande quantité. Heureusement, le burger est là pour rattraper le coup. On aime la généreuse tranche d'ossau-iraty fermier (qu'on a choisi parmi chèvre et fourme d'Ambert) au goût prononcé, la sauce servie à côté qui permet de doser chaque bouchée, la cuisson demandée bleue et respectée. Seul bémol, il est servi sans accompagnement, ce qui le fait passer d'aubaine à un rapport qualité/prix juste correct. Service charmant et efficace, et prix raisonnables.





[image: ] SPONTINI 50

45, rue des Petits-Carreaux (2e)

✆ 01 42 21 99 83

spontini50.fr

M° Sentier



Ouvert le lundi soir ; du mardi au dimanche le midi et le soir. Menus de 28 € à 35 €. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 22 € (entrée + Plat ou Plat + Dessert).

Le petit prodige des émissions culinaires, Ruben, a fait un bout de chemin et c'est dans le quartier Montorgueil qu'on le retrouve aux manettes de son propre restaurant. Un « bistronomique » aux menus bien ficelés et pas surtaxés. La carte change chaque jour selon l'humeur et les envies du jeune chef et de la saison. On pourra par exemple déguster un « carpaccio de Saint-Jacques, yuzu, et citron caviar suivi d'une daurade royale, céleri au thé fumé, écume aux agrumes et d'un soufflé chocolat au Grand Marnier ». Le jeune Ruben nous avait étonnés par sa connaissance des légumes et des cuissons, il était attendu au tournant et remplit plutôt très bien le contrat.





[image: ] LA TABLE D'ARTHAUD[image: ]

16, rue Marie-Stuart (2e)

✆ 01 42 33 24 00

M° Étienne Marcel



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Brunch le dimanche 25 €. Menu unique à 25 € (apéro planche + bouteille). Carte : 30 € environ. Formule du midi : 16 € (entrée/plat ou plat/dessert, 25 € les 3). Vente à emporter.

Dans le (bon) vivant quartier de Montorgueil, voici une adresse qui joue à fond la carte du terroir et de la tradition. Pas de chichis et de gastronomie, mais une cuisine de grand-mère mijotée comme à la maison. La formule au déjeuner (2 entrées, 1 ou 2 plats, 2 desserts) change tous les jours en fonction des produits du marché. On y trouve selon les saisons un velouté de légumes, une salade lardons et œufs mollets, des paupiettes de veau, un petit salé aux lentilles, un poulet basquaise, un pain au lait perdu, une tarte au citron meringuée ou à la praline. On y vient avec les copains, pour partager une grande tablée dans un décor de bistrot authentique avec ses pierres blanches, ses colonnes peintes en rouge, ses chaises et ses tables en bois. Les plats arrivent en cocotte à partager, bonne ambiance garantie. Le samedi, on vient cuisiner avec le chef Arthaud, une sympathique façon de partager le quotidien d'une équipe qui a le cœur sur la main.
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5, rue de Damiette (2e)

✆ 09 73 53 37 82

www.latarte.fr

LaTarte.contact@gmail.com

M° Sentier



Ouvert du lundi au vendredi de 10h30 à 18h ; le dimanche de 11h à 16h. Menus de 12 € à 16 €. Brunch 22 €.

Les adresses monomaniaques ne cessent d'éclore dans la capitale. Dans la petite rue de Damiette, un restaurant dédié à la carte vient de voir le jour. Au programme de ce petit lieu cosy décoré de carreaux de ciments noirs et blancs et de matières brutes : des tartes, des quiches et des cakes. La pâte brisée et la pâte feuilletée maison se déroulent et se cuisent à toutes les sauces, de la traditionnelle quiche lorraine à la tarte poire, chèvre, ou la tarte 4 fromages. Au dessert, vous imaginez bien que la tarte est aussi au programme avec une tarte citron meringué, une tarte fraise-framboise ou encore une tarte chocolat, caramel salé. On regrette tout de même que les parts ne soient pas plus généreuses et que les tartes salées ne soient pas automatiquement accompagnées de salade.





[image: ] TERROIR PARISIEN BOURSE[image: ]

Palais Brongniard

28, place de la Bourse (2e)

✆ 01 83 92 20 30

www.yannick-alleno.com/restaurant/paris-terroir-parisien-palais-brongniart/

reservation-bourse@terroirparisien.fr

M° Bourse



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Rillette bar de 18h à 21h. À emporter toute la journée. Réservation recommandée. Carte : 45 € environ. Formule du midi : 24 € (entrée + Plat ou Plat + Dessert et Café). Chèques non acceptés. American Express. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter. Boutique.

Yannick Alléno duplique sur la rive droite son concept de Terroir Parisien abrité dans la Mutualité (5e). C'est au Palais Brogniart que ça se passe, dans un élégant décor de brasserie à plusieurs niveaux : petits salons, chaises au comptoir jouxtant la cuisine ouverte et tables hautes près du bar à rillettes et charcuteries, la nouveauté que le grand frère peut jalouser. En plus de ses désormais célèbres plats valorisant le terroir francilien (asperges d'Argenteuil, champignons de Paris, cresson de Méréville, etc.), dans un esprit très Titi parisien (poireaux vinaigrette, œufs en gelée, sole braisée, navarin d'agneau, endives au jambon gratiné, île flottante, etc.), Yannick Alléno la joue canaille dans son nouveau bistrot. Un laboratoire dédié à la fabrication de charcuteries (boudin noir, jambon persillé, pâté en croûte, terrines, saucissons) a été aménagé et les produits y sont proposés toute la journée à la vente à emporter. Quant aux traditionnelles rillettes (poulet, canard, agneau, maquereau, crabe, etc.), on les retrouve déclinées dans d'ingénieuses et savoureuses recettes qu'on déguste sur place à l'apéro, ou qu'on emporte chez soi dans un joli sac contenant à boire et à manger pour 4.



		
		
		
	erzilius le 20/11/2013
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			Hier soir nous nous sommes régalés avec de délicieuses saint Jacques , une côte de cochon accompagnées d'une salade d'öreilles dudit cochon et pour finir un paris-brest d'anthologie que nous nous sommes partagés.
Accueil et service charmants. Dîner au bar est une bonne idée. Bref, on recommande ce resto qui ne triche pas sur la marchandise.

		
		




		
		
		
	guenegaud le 20/11/2013
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			Petite déception avec ce resto dont on attendait beaucoup mieux su vu du pedigree du patron ...
La terrine de faisan en entrée était très moyenne, trop salée.
Les filets de saint pierre très bien mais noyés dans une suce aux morilles sans intérêt qui au contraire tuait le plat.
En dessert, une brioche façon pain perdu trop sèche.
Mon amie est mieux tombée avec le saumon fume délicieux en entrée et un bar parfaitement cuit.
Vin un poil trop cher : le saint Joseph a 60 € ne les valait pas

		
		






[image: ] THE HOLLYWOOD SAVOY[image: ]

44, rue Notre-Dame-des-Victoires (2e)

✆ 01 42 36 46 73

www.hollywood-savoy.fr

hollywoodsavoy@wanadoo.fr

M° Bourse



Ticket moyen : 25 € le midi, 50 € en soirée.

Né à Lacalm dans l'Aveyron, Guy Ajalbert est à la tête du Hollywood Savoy depuis une bonne trentaine d'années dans un établissement qui mêle cuisine gastronomique et musique. Le midi, le restaurant accueille une clientèle de quartier et d'actifs ; les soirées marquent un changement d'ambiance. Place alors à l'orchestre, aux chanteuses (les serveuses !) et à un répertoire varié : du rock'n'roll des années 1960, du blues, de la country, du gospel, du jazz et tous les grands hits anglo-saxons, volontiers partagés avec les clients, la recette du succès de ce restaurant d'apparence classique – décor en bois foncé des années 1930 – mais pourtant bien étonnant. Pour ne pas dire délirant…





[image: ] CHEZ TOF[image: ]

30, rue Saint-Marc (2e)

✆ 01 42 60 10 59 / 06 15 11 26 20

www.cheztof.fr

cheztofpub@gmail.com

M° Bourse



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h30 ; du mardi au samedi de 19h30 à 22h30. Menu unique à 28 €. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 16 € (entrée/plat ou plat/dessert, 19,5 € les 3). Vin au verre. Accueil des groupes.

Le Sud-Ouest est à l'honneur dans ce restaurant familial tenu par Tof, Béarnais et amoureux des plats généreux. Que vous soyez amateurs de cuisine authentique, aficionados de rugby, passionnés de pelote ou plus simplement amoureux des restaurants à l'ambiance de feu, vous devriez vous plaire Chez Tof. Côté estomac, mieux vaut l'avoir large car la carte a de sacrés arguments à faire valoir : salades géantes du Sud-Ouest (salade, tomates, gésiers de canard confits, lardons, pommes sautées à l'ail), cassolette de gésiers confits déglacés au vinaigre de framboise, ventrêche grillée à l'œuf au plat, foie gras maison mi-cuit à l'Armagnac, servi avec sa confiture de figues et pain d'épices, l'os à moelle de bœuf et fleur de sel, bouchée à la reine de queue de lotte, rôti de magret au piment d'Espelette et aux herbes, piperade béarnaise ou encore l'esthète burger au foie gras et figues ou la spécialité : le gâteau basque. Une adresse typique à faire entre amis pour un vrai moment gourmand et convivial.



		
		
		
	Portista le 02/06/2013
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Ambiance chaleureuse, le patron est très sympa et avenant.
La cuisine faite maison est de très bonne qualité. Les plats typiques du Sud Ouest sont bien représentés. 
Le temps de service entre les plats est parfait. 
A refaire !  ! 

		
		






[image: ] LE VAUDEVILLE[image: ]

29, rue Vivienne (2e)

✆ 01 40 20 04 62

www.vaudevilleparis.com

M° Bourse



Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 19h à 0h. Et jusqu’à 23h le dimanche et lundi. Menus brasserie : 25 ou 32 € – Enfant : 14,50 € – Menu prestige : 49,90 €. Vin au verre. American Express, Chèque Restaurant. Terrasse.

Le Vaudeville est une brasserie à la déco vertigineuse et enivrante. Édifiée pendant les années 1920, elle est toujours aussi majestueuse presque un siècle plus tard. Dans ce lieu sublime, on se régale d’une cuisine de brasserie traditionnelle. Parmi les nombreuses propositions : huîtres, plateaux de fruits de mer, gros escargots de Bourgogne marinés au chablis, panna cotta d'asperges vertes et croustille de crevette marinée, tête de veau sauce ravigote, pavé de turbot grillé avec épinards frais et sauce hollandaise, andouillette 5A et pommes frites...



		
		
		
	devendeuvre le 07/07/2011
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			Très beau décor et ambiance garantie brasserie parisienne. J'y vais principalement pour les fruits de mer, huitres, et autres crudités ; excellentes. Mais les produits cuits sont souvent décevants, comme ceux du plateau royal, visiblement cuits au minimum de la veille et relativement secs. Alors vive l'ambiance et le cru !  !  ! 

		
		




		
		
		
	orfeo le 02/07/2009
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			C'est pile en face de la Bourse.
Ca fait je crois au moins 30 ans que ça existe et c'est toujours aussi pro dans l'accueil et dans l'assiette ; certes ça reste une brasserie, mais elle est beaucoup plus conviviale moins "usine" que d'autres grandes maisons parisiennes

		
		






[image: ] LE VERSANCE[image: ]

16, rue Feydeau (2e)

✆ 01 45 08 00 08

www.leversance.fr

contact@leversance.fr

M° Bourse



Ouvert du mardi au samedi de 20h à 22h ; du mardi au vendredi de 12h à 14h. Carte : 70 € environ. Formule du midi : 35 € (entrée / plat ou plat / dessert, 38 € les 3, 41 € avec un verre de vin). Vin au verre. Chèques non acceptés. American Express. Accueil des groupes.

Cette table est d'une régularité sans faille et c'est ce que nous apprécions particulièrement, ainsi que les habitués. Propice aux repas d'affaires le midi, plus confidentiel le soir, Le Versance de Samuel Cavagnis, le chef patron, est un établissement qui compte dans l'arrondissement. Samuel est un chef qui ne se lasse pas, à la créativité sans cesse renouvelée au rythme des saisons et des produits frais. Sa cuisine, subtile alliance de mets traditionnels français et de saveurs plus lointaines ravit les fins palais. Langoustines en tartare au combawa et papaye verte et juste saisies aux épices, foie gras, crumble, artichaut et émulsion à l’huile de truffe, pomme de ris de veau à la noisette, ragoût de châtaigne aux cèpes, mousseline de topinambour et son lard colonata, homard bleu rôti au gingembre et ses ravioles avec risotto à la chlorophylle, et pour terminer un (d) étonnant Chiboust passion sur un palet à la ganache crémeuse au gingembre et citron vert, avec perles du Japon au safran iranien. Un voyage gustatif effectué sans turbulence.



		
		
		
	horro le 07/05/2009
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Cadre raffiné et élégant où le plaisir d'être à table est partout manifeste. La Carte dynamique et au gout du jour sait marier les produits de saison et une belle inventivité. La carte des vins complete cette découverte gustative. A recommander

		
		






[image: ] VICTORIA STATION[image: ]

11, boulevard Montmartre (2e)

✆ 01 42 36 73 90

M° Grands Boulevards ou Bourse



Ouvert tous les jours de 11h45 à 14h45 et de 18h30 à 0h30. Trois grandes salles climatisées (restaurant Wagon Pullman 1900). À la carte : 60 € environ.

À deux pas du musée Grévin, Victoria Station attire par son originalité. On embarque un peu comme dans les trains de luxe des années 30. On est accueilli par des contrôleurs qui, pour une fois, ne contrôlent rien si ce n'est que vous êtes bien installés. Sous une lumière tamisée on découvre la carte. Et là on oublie vite les menus servis dans les voitures Pullmann pour revenir à une réalité moins gastronomique mais de qualité composée de grillades, pizzas, salades, hamburgers-frites, tarte tatin, profiteroles ou glaces.





[image: ] VILLA DONDELLI[image: ]

1, rue Monsigny (2e)

✆ 01 42 96 16 61

www.villa-dondelli.fr

contact@villa-dondelli.fr

M° Pyramides ou Quatre-Septembre



Ouvert tous les jours et les jours fériés de 12h à 15h et de 18h30 à 23h. Carte : 45 € environ. Formule du midi : 15 €. Vente à emporter.

La Villa Dondelli est un restaurant italien à la décoration soignée qui varie suivant les espaces. L'atmosphère transporte immédiatement dans un charme unique. Gros rideaux de velours rouge, banquettes elles aussi en velours rouge qui rappellent les théâtres à l'italienne. D'autres espaces sont plus contemporains mais toujours très cosy. Ici c'est de la haute cuisine italienne qui mise sur le terroir. Dario Dondelli, le patron, y tient particulièrement. Les produits proviennent exclusivement de producteurs bio italiens et le pizzaïolo lui-même arrive tout droit de Naples. Ses pizzas sont croustillantes et délicieusement garnies. Les antipasti et la charcuterie italienne sont d'une grande fraîcheur. Parmi les viandes on vous recommande la côte de veau traditionnelle à la milanaise et son risotto safrané au parmesan. En dessert on ne résiste pas au baba au limoncello et son sorbet citron vert.




3e arrondissement




[image: ] AUBERGE NICOLAS FLAMEL[image: ]

51, rue de Montmorency (3e)

✆ 01 42 71 77 78

www.auberge-nicolas-flamel.fr

auberge.flamel@yahoo.fr

M° Rambuteau ou Arts et Métiers



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h à 22h30. Menus de 55 € à 65 €. Menu enfant : 9,90 €. Formule du midi : 20 €. Entrée-plat-dessert à 25 € le midi. Accueil des groupes.

Connaissez-vous Nicolas Flamel ? Non ? C'est assez logique ! Il est né en 1330 et après avoir été copiste, notaire et libraire, il ouvre avec sa femme au 51 de la rue Montmorency, une auberge pour les pauvres qui en échange du couvert, devaient dire quelques prières. Cette maison, outre le fait d'être l'une des plus anciennes de la capitale est aussi le plus vieux restaurant. Reprise il y a quelques années par Alan Geaam, cette auberge sort aujourd'hui de sa torpeur. Alan a tout repensé, le décor, le service, la carte des vins et évidemment la cuisine. Si vous optez pour le menu gourmand, le cœur de saumon, petits pois, radis, fromage frais, cerise sera une excellente introduction au filet de merlu, risotto au riz vénéré, couteaux, compotée de tomate, jus de crustacés pour conclure avec le lingot au chocolat or de Nicolas Flamel, glace caramel demi-sel. Pour ceux qui ne sauraient choisir, les menus dégustation offrent une vraie découverte de la cuisine du chef au cours d'un parcours gastronomique en 5 ou 7 plats.



		
		
		
	Alex A. le 22/07/2013
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			Une table gastronomique abordable à deux pas de Beaubourg ! 

En amuse-bouche, nous avons eu droit à une gelée de betterave et concombre, agrémentée de saumon fumé pour laquelle j'aurais damné un saint, et accompagnée de son financier au parmesan.

En entrée nous avons opté pour le pressé de foie gras aux groseilles et la tarte fine au melon et sa fraîcheur de gambas. Le premier n'est que très légèrement assaisonné et répond par la finesse à la force des groseilles, tandis que la tarte est délicieusement estivale par sa fraîcheur, sa légèreté et ses associations réussies.

En plat, nous avons choisi avec le gigot d'agneau de 7 h revisité, servi confit en croûte et garni de mini-légumes, ainsi que le filet de bar, cuit au gros sel, servi sur un lit de caviar d'aubergine, accompagné de petits légumes de saison et complété d'une émulsion d'oseille et de menthe.
Dans les deux cas, la cuisson s'est avérée impeccable, poisson et viande fondant littéralement sur la langue ! Les accompagnements sont équilibrés de façon à ne pas dénaturer les produits, en préservant leur goût et leur croquant naturel.

Pour les desserts, nous avons choisi l’emblématique lingot chocolat-or de Nicolas Flamel. Un classique de chocolat dense et généreux. Puis, histoire de terminer sur une note plus originale, nous avons choisi le crémeux… étonnante combinaison de poivron rouge et d’orange sanguine sur un sablé aux noix, préparé en mousse et en sorbet, mêlé d’agrumes. En résulte un dessert plutôt surprenant et léger, concluant idéalement ce repas en tête-à-tête.

La présentation des plats leur fait honneur, l'accueil et le service sont agréables, la dégustation est savoureuse et inventive, l'alchimie est au rendez-vous dans le choix des saveurs proposées. Grâce à la formule déjeuner nous nous en sommes tirés pour à peine 25 € par tête, mais le premier menu est à 31 € ce qui, pour un restaurant gastronomique, est presque miraculeusement abordable ! 

		
		






[image: ] LE BAR À HUÎTRES[image: ]

33, boulevard Beaumarchais (3e)

✆ 01 48 87 98 92

www.lebarahuitres.fr

M° Bastille



Ouvert tous les jours de 12h à 0h. Menu unique à 44 €. Menu enfant : 15 €. Formule du midi : 26 € (ou 39 € du lundi au samedi). Vin au verre. Plateaux de fruits de mer : de 49 à 199 €. Accueil des groupes. Voiturier. Vente à emporter.

Le Bar à Huîtres, c'est le restaurant pour faire le plein d'iode en plein centre de la capitale. Place des Vosges, le restaurant propose dans un cadre sobre et chic des produits de qualité, sur place ou à emporter. Avec une large sélection de plateaux de fruits de mer, votre menu sera composé de tourteaux, d'araignées de mer, de crabes et d'oursins, d'huîtres, de moules, de crevettes bio et bulots ou encore de langoustines royales... Et puis, au milieu de tous ces crustacés, des poissons frais sélectionnés sur le volet, du cabillaud sauvage Atlantique Nord, du saumon d’Écosse Label rouge, de la daurade royale, du turbot de Noirmoutier, du bar sauvage flambé au pastis et la classique sole servie meunière.... Une vague iodée que l'on conclura avec un classique tel que les crêpes flambées au Grand-Marnier ou la crème brûlée à la cassonade.



		
		
		
	erzilius le 20/11/2013
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			Les fruits de mer sont vraiment top. Les huîtres d'Isigny et de Saint-Vaast que nous avons prisés étaient délicieuses avec ce petit goût de noisette typique des huîtres normandes.
En plat, les saint Jacques juste poêlées accompagnées de purée qu'avait prisés mon amie et les encornets a la plancha étaient tous les deux un régal.
Service parfait, souriant. Étant venu très tard pour dîner, nous étions les derniers du restaurant mais a aucun moment on ne nous a fait sentir qu'il fallait que l'on s'en aille. Ça c'est appréciable car bien souvent on nous fait comprendre qu'il faut dégager.

		
		




		
		
		
	namy le 02/12/2010
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			Beau décor, ambiance agréable. Mais prix un peu élevée pour une qualité plutôt moyenne.

		
		




		
		
		
	poupou75 le 14/09/2010
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			Idéal pour un dîner après l'Opéra : on est bien accueilli même très tard.
Des plateaux de fruits de mer parfaits, notamment les huîtres toujours fraîches, des vins blans à des prix raisonnables.

		
		






[image: ] LE BAR'BOUILLE[image: ]

13, rue de Bretagne (3e)

✆ 01 49 96 58 76

M° Filles du Calvaire



Ouvert tous les jours de 7h à 2h. Service continu de 11h à 23h. Carte : 25 € environ. Vin au verre. Cocktail du jour : 7,50 €. Accueil des groupes. Terrasse.

À deux pas du Carreau du Temple, le Bar'Bouilles est, pour certains, un café de quartier avec une jolie déco des années 50-60. Pour d'autres, c'est bien mieux que cela, c'est un lieu de vie aussi beau qu'agréable où une grande partie du Marais se croise pour boire un verre de vin, un café, partager une tartine Poilâne ou le plat du jour très bistrot. Le tout accompagné d'une sélection pointue de vins des côtes du Rhône et du Languedoc-Roussillon. Prenez donc un verre de côtes du Rhône avec une côte de veau ou une entrecôte de très belle qualité et copieuse (300g). Amateur de cheeseburger vous trouverez votre compte même si vous êtes végétarien.



		
		
		
	katounette51 le 05/05/2012
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			Super resto pour une pause déjeuner. tres bon rapport qualité prix. des produits frais et un lieu tres propre.

		
		






[image: ] LE BARRICOU[image: ]

1, boulevard du Temple (3e)

✆ 01 42 72 20 53

M° Filles du Calvaire



Ouvert du lundi au vendredi de 7h à 21h ; le samedi de 8h à 21h. Carte : 25 € environ. Formule du midi : 12 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Il n'aura pas fallu beaucoup de temps à Michel Gineston pour placer son bistrot sur la plus haute marche du podium des meilleurs bars à vins de Paris. Ouvert au début du millénaire, le Barricou a été élu en 2003, meilleur bistrot à vins. Certes le titre est désormais ancien mais il le garde à vie comme les joueurs du Stade Toulousain (son autre passion) qui toute leur vie peuvent afficher leur titre ou leurs titres de champion de France. Vous l'aurez compris, le Barricou est un repaire de bons vivants qui aiment les plats canailles, les vins de pays et les ambiances de 3e mi-temps. Les habitués se mêlent aux visiteurs de passage, chacun se sentant rapidement à son aise dans ce lieu accueillant au service bienveillant et haut en couleur. On ne peut que vous encourager à pénétrer dans ce temple de la ripaille pour goûter les dernières trouvailles viticoles de Michel et apprécier les plats du moment : l'andouillette grillée, l'aligot et sa saucisse, les charcuteries auvergnates, le faux-filet grillé et surtout, grande spécialité de la maison : les tripoux du Rouergue. Une tarte aux pruneaux plus tard, on commande un café que l'on apprécie encore davantage en terrasse. Un lieu vivant où l'on parle et rit fort.



		
		
		
	MerreSo le 21/02/2013
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			Cadre idyllique et tarifs plus qu'abordable. 
Moi qui était réticente à l'idée de me rendre dans un bar à vins (je ne suis pas experte en vins), j'ai été très heureuse de cette découverte. 
Les serveurs à l'écoute, et de bons conseils. 

mais c'est aussi bien plus qu'un bar à vins, on y retrouve une véritable ambiance de "bistrot", chaleureuse, avec des gens qui causent de tout ... et rien !  : ) 

		
		






[image: ] AU BASCOU[image: ]

38, rue Réaumur (3e)

✆ 01 42 72 69 25

www.au-bascou.fr

bertrand.gueneron@wanadoo.fr

M° Arts et Métiers



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h et de 20h à 22h30. Carte : 45 € environ. Formules déjeuner de 18 à 25 €. Vin au verre. Chèques non acceptés. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Quand on pousse la porte de l'auberge du breton Bertrand Guénéron, on peut ainsi varier les plaisirs et grappiller quelques saveurs du Pays basque ou de notre patrimoine culinaire. On peut débuter par un pressé de tête de veau sauce gribiche ou une découverte de jambon basque au couteau et continuer dans la même thématique sur le boudin basque ou s'orienter vers les spécialités de la maison : palombe rôtie, magret de canard, lièvre à la royale... L'ardoise change selon les saisons et les envies du Breton. On fond pour l’assiette de girolles et les Saint-Jacques croustillantes à la crème de cèpes ou encore la fricassée de homard et de poulpe. Pour appeler le café, on se laisse tenter par un dessert : le sablé framboise, coulis de framboise à la rose et mascarpone a fait ses preuves, à moins de préférer le millefeuille à la vanille de Tahiti. Cette table est une valeur sûre de ce quartier.



		
		
		
	cren73 le 28/06/2010
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			Petit resto sympa qui en plus est ouvert le lundi ! Le chef est trés agréable, la cuisine trés bonne et assez copieuse. Les WC sont particulièrement originaux ! 

		
		






[image: ] LA BONNE CÉCILE[image: ]

24, rue Notre-Dame-de-Nazareth (3e)

✆ 01 42 72 08 92

M° République



Ouvert du mardi au samedi de 19h30 à 22h30 ; du mardi au vendredi et le dimanche de 12h à 14h. Menu unique à 30 €. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 15 €. Vin au verre. Brunch à 25 €. Terrasse.

À La Bonne Cécile, charmante cantine de République ouverte au dîner, on trouve une carte exceptionnelle proposant une cuisine fraîche, de saison, originale et toujours gourmande. Aux commandes des pianos, Benoît. Piano au pluriel pour le Pleyel qui trône au milieu de la salle, souvenir d’enfance et de longues heures passées à interpréter les grands airs du classique et piano pour la cuisine ouverte sur la salle où il met du cœur à l’ouvrage pour surprendre les clients. Après l'aumônière d'escargots aux champignons et au bacon, on trouvera par exemple la côte de veau aux champignons, pommes purée échalotes ou le cabillaud rôti et son écrasé de pommes de terre aux herbes et au pesto. Côté desserts, une tarte tatin aux prunes vient concurrencer l'indémodable moelleux au chocolat, alors que certains se laisseront tenter par la tarte meringuée au spéculoos et au citron. Une cuisine qui ravit autant les riverains que les gens de passage. Le dimanche, une formule brunch est proposée avec au choix une assiette anglaise, française ou nordique.





[image: ] BREIZH CAFÉ[image: ]

109, rue Vieille-du-Temple (3e)

✆ 01 42 72 13 77

www.breizhcafe.com

info@le-bretagne.com

M° Saint-Sébastien – Froissart



Ouvert du mercredi au samedi de 11h à 23h ; le dimanche de 11h à 22h. Réservation recommandée. Carte : 20 € environ.

Si vous pensiez que toutes les crêperies de qualité se concentraient autour de Montparnasse, voici de quoi vous faire changer d'avis. Mais alors, comment fait-on la différence entre une très bonne, une bonne et une crêperie moyenne. Certainement en se penchant sur les produits utilisés. Et au Breizh Café, le boss ne transige pas avec la matière première. Il ne veut que du frais et de la qualité. Bertrand Larcher, un Breton pure souche étale sous les yeux de ses clients une panoplie de galettes et des suggestions qui ne lésinent pas avec les produits de qualité. Côté mer, nous vous conseillons la Cancalaise au filets de hareng fumé, pommes de terre, crème fraîche et œufs de hareng. Pour ceux qui ne souhaitent de la Bretagne qu'un bol d'iode pourront ici commander des huîtres de Cancale. Côté terre, la Montagnarde à la raclette au lait cru, poitrine grillée, œuf brouillé et crème fraîche, ne laissera personne sur sa faim. Il est hors de question de franchir la porte sans succomber à une crêpe. Nous préférons la traditionnelle mais divine crèpe au caramel au beurre salé maison. La crêpe au chocolat Valrhona vaut également le détour... Et pour faire la différence, le Breizh café sélectionne son cidre chez des artisans, on peut choisir entre une quinzaine de références. Le Breizh Café est bien connu des amateurs de crêpes, pensez à réserver...



		
		
		
	soulfab le 09/09/2009
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			Crêpes super bonnes, un vrai régale pour les papilles, très bon accueil, décor sympa

		
		






[image: ] LE CAFÉ DES MUSÉES[image: ]

49, rue de Turenne (3e)

✆ 01 42 72 96 17

M° Chemin Vert



Fermé début janvier et 3 semaines en août. Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 19h à 23h. Menu unique à 25 €. Carte : 35 € environ. Formule : 15 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Un bistrot de potes, vêtu façon rétro, sans prétention, à deux pas des musées Picasso et Carnavalet, qui ne désemplit pas. Ici, on ne se prend pas la tête ni en tant que client, ni en tant que cuisinier. On y trouve des plats simples, sans chichis ni artifices. Juste ce qu'il faut pour assouvir une petite faim à des tarifs raisonnables. Au Café des Musées, on déguste des plats traditionnels et gourmands : terrine aux foies de volaille, entrecôte, tête de veau, échine de cochon noir de Bigorre ou, quand c'est la saison, la gibelotte de lapin de garenne. La tarte de saison est un incontournable de la carte sucrée, comme la dacquoise pistache et framboises et le Paris-Brest. Une adresse traditionnelle et authentique comme on les aime. Un restaurant tout-terrain et une valeur sûre pour les amateurs de classicisme.





[image: ] CAFÉ PINSON[image: ]

6, rue du Forez (3e)

✆ 09 83 82 53 53

www.cafepinson.fr

contact@cafepinson.fr

M° Filles du Calvaire



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 22h ; le samedi de 10h à 22h30 ; le dimanche de 12h à 18h. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 17,50 € (entrée+plat ou plat+dessert).

Ambiance supervitaminée dans ce restaurant 100% bio où les végétariens, végétaliens et intolérants trouveront chaussure à leur pied. Ici, les fruits et légumes bio encore dans leurs cagettes règnent en maîtres. Autant dire que les visiteurs ont de grandes chances de repartir de ce restaurant en ayant ingurgité leurs 5 fruits et légumes du jour... La carte change chaque jour, les plats sont à base de super aliments (graines germées, spiruline, kale, matcha, chia..) et tous les aliments utilisés sont bio. Sans produit laitier et sans blé, la cuisine du Café Pinson attire les intolérants au gluten et au lactose et propose une cuisine inventive et gourmande pour tous. Après un velouté de carotte et coco, nous optons pour la grande salade du jour à base de feuilles de chêne rouge, pommes de terre rôties, tomates cerise, betteraves, aubergines et courgettes jaunes grillées, concombres, carotte glacées, fleurs sauvages et graines germées, crackers aux graines et œuf dur accompagné du jus du jour (nectarine, pomme, gingembre frais). Un brunch est proposé chaque dimanche. Pierres apparentes et matières brutes : la décoration et le cadre sont aussi agréables que le service.





[image: ] CARETTE DES VOSGES[image: ]

25, place des Vosges (3e)

✆ 01 48 87 94 07

www.carette-paris.fr

contact@carette-paris.com

M° Chemin Vert ou Saint-Paul



Ouvert tous les jours de 8h30 à 23h. Carte : 25 € environ. Vin au verre. Brunch à 23€. Chèques non acceptés. Terrasse. Boutique.

On adore cette bien belle annexe du Carette Trocadéo, pleine de charme sous les arcades de la place des Vosges. Tout ici n'est que délicatesse et raffinement. Cette pâtisserie-salon de thé propose entremets, macarons, tartes et autres merveilles sucrées à picorer les yeux fermés. Une sélection de salades de saison et une restauration salée légère (tourtes, club sandwich) sont aussi proposées. On y vient dès l'ouverture pour un café très gourmand, on y côtoie les touristes dans l'après-midi, et on s'y installe en terrasse à la nuit tombée au cours d'une promenade dans le quartier. La vue sur la place des Vosges et les douceurs dont nos papilles se délectent rendent le lieu magique. Le dimanche, on vient déguster le brunch composé d'œufs brouillés, d'un jus de fruits frais pressé, d'une pâtisserie maison, d'une boisson chaude et de toasts accompagnés de beurre et de confiture.


Autre adresse : 4, place du Trocadéro (16e) Tél. 01 47 27 98 85




[image: ] CAUSSES[image: ]

222, rue Saint-Martin (3e)

✆ 01 42 71 33 33

M° Rambuteau



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Menus de 8 € à 14 €. Carte : 16 € environ.

Au fond de cette épicerie d’alimentation générale de qualité pour consomm’acteurs épicurieux se niche un coin restaurant avec une grande table à partager. Une cantine qui propose une carte courte renouvelée chaque jour et qui trouve son inspiration directement dans les étals de sa boutique. Des produits frais, de qualité et de saison. Vous trouverez à la carte deux plats du jour à l'image du veau façon axoa accompagné de boulgour ou du travers de porc au miel, semoule, ratatouille. Deux alléchantes suggestions de salade, sont également renouvelées chaque jour. Salade de courgettes, carottes, cranberries, raisins blanc, sauce fromage blanc à la menthe ou encore salade de courgette, betterave jaune et chioggia, fenouil, dés de Jambon, Emmental, aneth. Les becs sucrés ne seront pas en reste avec le tiramisu financier figues, le fondant chocolat noisette sans gluten, la tarte fine nectarine amande ou un plus traditionnel clafoutis aux cerises. Ne repartez pas sans quelques petites emplettes dans cette épicerie qui prône le bien manger à des tarifs justes.





 [image: ]CAVES SAINT-GILLES[image: ]

4, rue Saint-Gilles (3e)

✆ 01 48 87 22 62

www.caves-saint-gilles.fr

M° Chemin Vert



Ouvert du lundi au mercredi de 12h à 15h et de 19h30 à 0h ; du jeudi au dimanche de 12h à 16h et de 19h30 à 0h. Ouvert toute la journée pour boire un verre. Carte : 35 € environ. Vin au verre.

Cette institution fait le plein, en partie grâce à son ambiance de bodega « tapas y vinos » aux couleurs de l'Espagne. Sur fond de musique andalouse, vous y dégusterez les typiques tapas chaudes et froides et une paella traditionnelle servie les samedis, dimanches et jours fériés uniquement. Autre bonne raison de se jeter dans l'arène : calamars frais frits, pimientos del piquillo, croquettes de morue, patatas bravas, chipirones à la plancha, on vous livre le meilleur de l'Espagne sur un plateau. Pour terminer, fromages espagnols ou un flan au turron, une crème catalane ou plus original, la glace Requeson au miel et aux amandes. Le tout accompagné d'un verre de rioja ou de jerez. Il y a de la place pour tous, mais pensez à venir tôt le week-end, car la cuisine ibérique plaît. Idéal pour un repas entre amis.



		
		
		
	Syl94 le 21/02/2013
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			A chaque fois que j'y passe, c'est fermé.. : ( : ( 
... il parait que c'est vraiment pas mal. maintenant, moi j’aimerai tester ! lol 

		
		




		
		
		
	MerreSo le 21/02/2013
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			Effectivement un très bon moment. 
On y retrouve les saveurs de l'Espagne entre autre. 
Très bon accueil. 

		
		




		
		
		
	tonioms le 31/08/2010
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			Cet endroit agréable vous accueillera chaleureusement et vous proposera des tapas variés dans une ambiance conviviale, le tout à quelques mètres de Bastille, idéal pour une étape lors de vos soirée dans le quartier.

		
		




		
		
		
	melibea le 25/09/2009
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			Cuisine avec les saveurs typiques de l'Espagne. L'ambiance très agréables avec un excellent accueil. Un très bon moment vous attend.

		
		






[image: ] LES CHOUETTES[image: ]

32, rue de Picardie (3e)

✆ 01 44 61 73 21

www.restaurant-les-chouettes-paris.fr/

M° Filles du Calvaire



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Carte : 35 € environ.

Juste derrière le Carreau du Temple, les Chouettes fait le bonheur des amoureux du Marais, de jour comme de nuit. Non, cet oiseau là n'ouvre pas les yeux seulement de nuit, ouvert de 8h à 2h du matin, il régale son petit monde du petit déjeuner à l'heure du cocktail. Grands volumes, décoration style Art déco, bibliothèque, fauteuils en velours, carrelages géométriques, dans un cadre élégant mais pas guindé pour autant, les Chouettes propose une cuisine bistronomique de haute volée. A la carte, on trouve une cuisine bistronomique de haut vol. Filet de canette, boule d’or et dattes Medjoul, cabillaud confit, crème Dubarry et pommes dauphin ou encore filet de cochon rôti, cocos de Paimpol, moules et tomates. Les desserts sont, eux aussi, toujours de saison : figues pochées, mascarpone et thym citron ou encore guimauve coco et cardamome, pommes et noix fraîches. On adorerait voir une formule déjeuner dans cette jolie adresse.





[image: ] CUISSONS[image: ]

65, rue de Saintonge (3e)

✆ 01 44 78 96 92

www.cuissons.fr

contact@cuissons.fr

M° Filles du Calvaire



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 22h. Service continu. Carte : 15 € environ. Formule : 10 € (ou 12,90 €). Vente à emporter.

Quand on passe devant le 65 de la rue de Saintonge dans le 3e arrondissement de Paris, la première chose qui attire notre regard, c'est le rose. Le rose du comptoir où se pressent au déjeuner, les employés de bureaux voisins qui ont trouvé ici un point de chute gourmand... très gourmand et équilibré pour un rapport qualité/prix imbattable. Il y a ici de quoi bien manger du petit-déjeuner au dîner, sur place ou à emporter. On peut aussi se faire livrer en vélo. Peter, le chef, vous concocte ses soupes, ses sandwichs, ses salades qui suivent les saisons et le rythme des marchés. Les petits plats mijotés font mouche avec un wok de canard à la mangue, des bricks de viande croustillantes ou encore une brandade de morue qui fleure bon l'huile d'olive. Les sandwichs sont gourmands et savoureux : thon, câpres, artichaut ou légumes rôtis, parmesan, basilic. On accompagne son déjeuner d'un jus de concombre, menthe, épinards, céleri. Avant de repartir on accompagne le café d'une charlotte aux fruits rouge et lime, et on retourne travailler avec une note de gaieté dans l'estomac et pourquoi pas une tranche de cake à la noisette ou à la pistache dans son sac.





[image: ] DERRIÈRE[image: ]

69, rue des Gravilliers (3e)

✆ 01 44 61 91 95

www.derriere-resto.com

info@derriere-resto.com

M° Arts et Métiers



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 ; tous les jours le soir de 20h à 23h. Carte : 50 € environ. Vin au verre. Brunch le dimanche jusqu'à 16h30 : 35 €. Terrasse. Voiturier.

Comme son nom l'indique, ce Derrière se cache... derrière une porte cochère entre deux restaurants. D'un côté, le 404. De l'autre, l'Andy Walhoo. Le Derrière sort des sentiers battus, ce resto ne ressemble à aucun autre. En arrivant on a l'impression de pénétrer dans l'appartement d'un couple d'amis. Il y a une moto à l'entrée, une table de ping-pong et puis des tables et des chaises totalement dépareillées et même un divan. C'est follement bobo et très branché et dans l'assiette, ça tient la route. C'est même assez surprenant de créativité. En témoigne notre menu, pulpe de tomate rafraîchie et pesto de basilic, épaule d'agneau façon méchoui aux épices et piment d'Espelette, finalement choisi après avoir longuement hésité avec la noix de veau, pommes grenailles et champignons et enfin, un palet aux raisins et chocolat blanc. Le brunch dominical a ses nombreux aficionados, venez tôt ou armez-vous de patience.





[image: ] DESSANCE[image: ]

74, rue des Archives (3e)

✆ 01 42 77 23 62

www.dessance.fr

M° Arts et Métiers, Rambuteau ou Filles du Calvaire



Ouvert le mercredi, le jeudi et le dimanche de 12h à 23h ; le vendredi et le samedi de 12h à 24h. Dernières commandes 30 min avant la fin du service. Menus de 19 € à 50 € (assiettes salées à partir de 12 €, assiettes sucrées et desserts gourmands à 19 €, menu dégustation Carte Blanche à partir de 36 €, 42 € et 50 €, accords boissons à partir de 6 €). Formules déjeuner du mercredi au vendredi de 12h à 14h30, de 20 à 26 €.


Paris compte enfin un restaurant entièrement dédié aux becs sucrés. Pas un salon de thé ni une pâtisserie, mais bel et bien un restaurant, niché dans un hôtel particulier design et moderne du XVIIe siècle. Le premier restaurant de desserts à l’assiette en France. Son créateur, Philippe Baranes, y exprime sa vision du sucré, léger sans saturation de sucre ni de graisse, qui repousse de façon novatrice la frontière entre salé et sucré.

Au menu, des créations sucrées originales et travaillées sous vos yeux grâce à la cuisine ouverte. Chacune est servie avec une mise en bouche et une mignardise. Que les amateurs de pâtisserie traditionnelle passent leur chemin, ni millefeuille, ni tarte, ici, les desserts étonnants d'inventivité comportent de nombreux légumes, de la betterave à la pomme de terre vitellotte. Le Chef utilise le sucre naturel des légumes, fruits et végétaux de saison, offrant une cuisine fraîche, inventive et légère. Les moins aventureux opteront pour l’omelette norvégienne flambée au whisky garnie de glace vanille, de caramel et d'un biscuit chocolat. Pour chaque assiette, pleine d'audace, des accords boissons sont recommandés, avec ou sans alcool. Les créations minutes changent selon les saisons. On s'installe volontiers au comptoir pour admirer le spectacle du chef pâtissier Christophe Boucher dressant ses assiettes.






[image: ] L’ESTAMINET DES ENFANTS-ROUGES[image: ]

Marché des Enfants Rouges

39, rue de Bretagne (3e)

✆ 01 42 72 28 12

www.lestaminetdesenfantsrouges.com

lestaminetdesenfantsrouges@gmail.com

M° Filles du Calvaire



Ouvert le dimanche de 9h à 16h. Basse saison : du mardi au samedi de 9h à 20h. Haute saison : le mardi et le mercredi de 9h à 20h ; du jeudi au samedi de 9h à 23h. Menus de 14 € à 23 € (au déjeuner). Carte : 28 € environ. Formule du midi : 14 € (plat du jour, café et mini dessert). Vin au verre. Brunch le dimanche : 20 €. Terrasse.

Buvez nature, mangez fermier, tel est le slogan de ce petit restaurant planqué dans le plus vieux et plus charmant marché des Enfants-Rouges. A l'abri du tumulte parisien et au cœur du marché, ce restaurant permet de boire quelques jolis flacons et de picorer en toute simplicité de la cochonnaille (pied de cochon pané, andouillette 5A, boudin noir), de bons morceaux de viande et des plats de saison changeant chaque mois. Le restaurant privilégie les produits issus de l'agriculture biologique et d'Ile-de-France. Une adresse à la bonne franquette que l’on fréquente aussi les mois en “bre” quand les ostréiculteurs viennent faire déguster leurs huîtres. Les places en terrasse sont prises d'assaut pour le brunch dominical.



		
		
		
	seb14 le 08/09/2009
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			En famille ou entre amis, c'est un lieu qui réunit la bonne gastronomie et le côté pique-nique à la bonne franquette, un très bon compromis si l'on souhaite éviter le restaurant ou la brasserie

		
		






[image: ] GLOU[image: ]

101, rue Vieille-du-Temple (3e)

✆ 01 42 74 44 32

www.glou-resto.com

M° Saint-Sébastien – Froissart ou Rambuteau



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 12h à 14h30 et de 19h30 à 23h. Réservation recommandée. Menu unique à 21 €. Carte : 40 € environ. Menu enfant : 15 €. Formule du midi : 17 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.


Dans cet antre du bien boire et bien manger, tout en longueur avec pierres ou briques rouges apparentes, tables hautes et tables d’hôtes, l'équipe enjouée mise avec brio sur une carte courte qui fait la part belle à quelques trouvailles de nos terroirs. Dans l'assiette, c’est juste et précis avec une formule déjeuner très justement facturée. Tartare de saumon qui manque de relief mais échine de cochon aussi gourmande que savoureuse, du genre à bien caler l’estomac. À la carte, les perles rares comme le lardo di colonnato ou le thon blanc fumé de l’île d’Yeu donnent le la. Dans les curiosités du moment à ne pas rater, le bœuf croustillant aux amandes et légumes grillés, les calamars farcis à la niçoise ou encore le cœur de rumsteak de wagyu.

La sélection des vin nous sort heureusement des sentiers battus. Quelques grands crus sont servis au verre, mais cette sélection nous fait traverser tous les vignobles français en nous incitant à nous arrêter chez des vignerons qui ne font pas exactement comme les autres. Parmi eux, Vincent Gaudry (sancerre), Mâcon Comtes-Lafon Clos de la Crochette ou côte-rôtie Domaine Bernard Burgaud pour ne citer qu'eux.




		
		
		
	cyresne le 02/02/2011
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			En fait on y vend du plaisir. Bonne ambiance bon esprit...ca compte aussi. Hommage à la carte des vins : Belle decouverte avec les Vouvray de Brunet notamment

		
		




		
		
		
	brooklyn_boy le 12/04/2010
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			Oui la clientèle est bobo car nous sommes dans le Marais, la carte ne révolutionne pas la gastronomie et les plats sont un poil chers. Peut-être que ce resto s'adresse uniquement aux parisiens ; -)
Mais le cadre est agréable, le service aimable, les plats sont savoureux et bien réalisés, agréables à l'œil et en bouche : le Ceviche de Daurade mariné au citron vert est impeccable de fraicheur, le tartare 100% viande d'Aubrac tient la route, et en dessert le Cheese Cake et le riz au lait nous ont régalé. La carte des vins est bien pensée, pas plus chère qu'ailleurs et on apprécie le choix de grands crus au verre. En résumé : 30 € par personne pour un plat, un dessert, un verre de vin et... une bonne soirée entre amis.

		
		






[image: ] AU GRAND TURENNE[image: ]

27, boulevard du Temple (3e)

✆ 01 75 85 14 68



augrandturenne@gmail.com

M° Filles du Calvaire ou République



Ouvert tous les jours de 11h30 à 21h30. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 7,50 €. Formule du midi : 11,90 € (ou 13,90 €). Vin au verre. Happy hour de 17h à 19h. Accueil des groupes. Terrasse.

Depuis 1969, Au Grand Turenne règne sur ce boulevard du Temple un peu comme Turenne, grand homme de guerre, régna aussi à son époque à la tête des armées. Une fresque dans cette brasserie rend hommage à ce maréchal. Évidemment, quand on vient ici ce n'est pas tant pour l'histoire mais pour la cuisine. Ici tout est fait maison et les produits sont de qualité, la viande vient directement de chez un éleveur. Brasserie typiquement parisienne, au grand Turenne saura contenter tous ses visiteurs en proposant classiques et plats revisités : camembert rôti au miel, tartare frites, souris d'agneau, saint jacques et risotto, tarte tatin maison... On peut également choisir de déguster une galette avec une sélection allant de la complète à la savoyarde (chiffonnade de jambon cru, reblochon, crème fraîche, pommes de terre).



		
		
		
	capudub le 25/03/2013
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			Très bon restaurant où l'on peut apprécier des plats maison. 
notre visite remonte à décembre dernier mais nous en gardons un bon souvenir. 

		
		






[image: ] HANK[image: ]

55, rue des Archives (3e)

✆ 09 72 44 03 99

http : //hankrestaurant.com

contact@hankrestaurant.com

M° Rambuteau



Ouvert tous les jours de 12h à 22h. Menus de 11 € à 18 €. Carte : 15 € environ.

Nous sommes ici dans un restaurant spécialisé dans le hamburger végétarien, végétalien et sans gluten à la demande. Les produits sont bio, 100% non industriels, frais et les steaks et sauces sont faits maison. Le steak est à base de seitan, de champignons et de soja. Quatre recettes de burgers sont à la carte. Nous misons sur la Catcheuse à la sauce moutarde et alfalfa, très riche en vitamines. Le lieu tenant dans un mouchoir de poche avec seulement 4 tables, mieux vaut venir tôt ou prendre à emporter.





[image: ] CHEZ JANOU[image: ]

2, rue Roger-Verlomme (3e)

✆ 01 42 72 28 41

www.chezjanou.com

M° Chemin Vert ou Bastille



Ouvert tous les jours de 12h à 14h30 et de 19h à 23h30. Réservation recommandée. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 14,50 €. Vin au verre. Terrasse.

Cela sent bon la Provence dans ce bistrot niché à quelques pas de la place des Vosges. Pour le comprendre, il faut se poster au bar, admirer et consommer un pastis à choisir parmi les 80 proposés et ensuite, verre en main, admirer les portraits de Marcel Pagnol et les affiches de ses films sans oublier quelques vieilles publicités émaillées qui vantent d'anciennes marques de notre enfance pour enfin entendre les cigales chanter. Au menu, beaucoup d'estampilles du sud, mais pas que : gaspacho ou moules gratinées à la provençale à moins que l'on ne préfère la brouillade aux pleurotes ou la petite friture d'éperlans avant d'attaquer le plat principal : êtes-vous plutôt thon à la provençale, tagliatelles aux escargots, foie de veau à la sauge et mûres ou magret de canard au romarin ? En dessert, pas d'hésitation : on partage un blanc manger au citron et une mousse au chocolat servie à volonté, un délice !



		
		
		
	chloe22 le 12/04/2010
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			Bénéficiant d'un bouche-à-oreille depuis quelques années, le succès du restaurant ne se démentit pas. Pourtant, à l'époque ou j'allais y manger et qu'il n'y avait pas encore toute cette foule, les plats étaient excellents. Aujourd'hui, c'est seulement moyen...

		
		




		
		
		
	pioute le 08/09/2009
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			C'est très bon, et les prix sont raisonnables, c'est chaleureux et la sélection de pastis est exceptionnelle ! 
Un bémol : sans réservation, il est très difficile d'y manger...

		
		




		
		
		
	meloncerise le 16/06/2009
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			Ah les petits farcis niçois ! Cuisine provençale savoureuse et à prix modique. Décor et ambiance sympa ! 

		
		






[image: ] L'ALLER RETOUR

5, rue Charles-François-Dupuis (3e)

✆ 01 42 78 01 21

M° Temple



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h30 et de 19h30 à 22h30 ; le samedi de 19h30 à 22h30. Réservation recommandée. Carte : 30 € environ. Pas de menus enfants. Formule du midi : 10,90 €. Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes.

Au cœur du Marais et à quelques pas du Carreau du Temple, une adresse 100% carnivore au décor 100% improbable ! Livres en pagaille, papier peint en toile de Jouy, comptoir en tôle ondulée, déco façon appartement vétuste, on se demande à quelle sauce on va être cuisiné. Béarnaise, poivre ou roquefort, elle accompagnera de toute façon les frites maison. À déguster avec la bidoche de circonstance, des viandes tendres et savoureuses qui n'ont pas à rougir de leur origine : tartare de bœuf charolais, carpaccio, burger, onglet de bœuf irlandais, noix de basse côte de bœuf Black Angus, et surtout la star, la côte de bœuf Simmenthal pour 2 personnes. Une carte des vins intéressante et bien fournie avec une sélection de vins naturels, et les conseils avisés du patron. Si des pâtisseries US signées Rachel's sont à la carte, nous vous conseillons plutôt d'opter pour la tarte aux noix du Périgord et au miel de chataîgnier.





[image: ] L’AMBASSADE D’AUVERGNE[image: ]

22, rue du Grenier-Saint-Lazare (3e)

✆ 01 42 72 31 22

www.ambassade-auvergne.com

info@ambassade-auvergne.com

M° Rambuteau



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 12h à 14h et de 19h30 à 22h. Menu unique à 33 € (et carte). Carte : 50 € environ. Formule du midi : 22,50 €. Accueil des groupes.

Le meilleur des terroirs aveyronnais et auvergnat se bouscule à la sortie des cuisines de cette Ambassade qui a ouvert il y a 50 ans. Des spécialités qui vous seront servies dans un décor rustique mais confortable. Vous risquez bien de vous y sentir comme chez des amis, et pourrez même être tentés de relever vos manches pour vous régaler d'un menu régional. Vous l'aurez compris, pas question de faire attention à sa ligne lorsque l'on rentre à l'Ambassade d'Auvergne : l'aligot maison est de rigueur, accompagnant un magret de canard rôti, pièce de bœuf de salers ou une saucisse de Parlan. Évidemment, on ne fait pas l’impasse sur le millefeuille craquant aux châtaignes confites. Le spectacle de l'aligot (normal ou truffé) filant devant vous vaut bien le détour ! Plus de 20 références de vins d'Auvergne. Aussi des vins d'ailleurs, à noter le Brumont Bouscassé à moins de 40 € à la carte.



		
		
		
	GREYHOUND le 10/02/2015
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			Le mieux de l'Auvergne à Paris. Commencez par une délicieuse salade de lentilles vertes du Puy, c'est parfait ! Et que dire d'une côte de bœuf de l'Aubrac : c'est aussi bien grillé et bon qu'à Laguiole, même le décor des salles rappelle la région. Tout est merveilleusement bon et surtout copieux.

		
		




		
		
		
	floxie le 11/10/2011
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			Des plats tenant au corps, une vraie cuisine traditionnelle et régionale telle que la blanquette de veau grand mère ou l'aligot. Des petits attentions en amuse bouche et au dessert. Service assurée par une jeune femme agréable et attentive dans une salle calme ce qui est rare aujourd'hui.

		
		




		
		
		
	sam216 le 20/04/2011
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			Cadre agréable, accueil souriant, Service rapide. Bonne cuisine, variée, bien présentée, recettes originales.
Une bonne ambiance autour d'une bonne cuisine !  ! 
Prix correct.

		
		




		
		
		
	sherab83440 le 01/12/2010
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			Un endroit qui redonne ses lettres de noblesse à une cuisine ancestrale que j'ai tant appréciée étant jeune, avec sérieux et respect.

		
		






[image: ] L'AMI LOUIS[image: ]

32, rue Vertbois (3e)

✆ 01 48 87 77 48

M° Temple



Ouvert du mercredi au dimanche de 12h30 à 14h et de 19h30 à 23h. Carte : 80 € environ. Vin au verre. American Express.

La décoration est sombre, les nappes ont des petits carreaux rouges et blancs, la faïence ancienne au sol a été conservée. La cuisine est rustique, la carte sans grande surprise avec son lot d'escargots et asperges fondantes, côtes d'agneau, rognons flambés, poulet frites et l'immanquable foie gras. Et derrière ces clichés, un détail qui n'en est pas un : L'Ami Louis est l'un des bistrots les plus chers que nous connaissons. Pourquoi ? Eh bien parce qu'il est le point de rencontre improbable de nombreux politiques (Jacques Chirac qui a convié Bill Clinton en ces lieux, dignitaires africains...), acteurs (Johnny Depp, Robin Wright, Roman Polanski, Charlotte Gainsbourg...) et autres people. Cette exclusivité n'a visiblement pas de prix, et c'est sans doute là que réside le charme diffus de ce lieu hors d'âge.





[image: ] LA MAISON PLISSON[image: ]

93, boulevard Beaumarchais (3e)

✆ 01 42 01 78 24

www.lamaisonplisson.com

M° Saint Sébastien-froissart



Ouvert du lundi au samedi de 8h30 à 21h ; le dimanche de 8h30 à 17h. Pas de réservation. Carte : 30 € environ. Vente à emporter.

Un nouveau concept où sont réunies dans 500 mètres carrés, une halle alimentaire esprit Baltard, une épicerie, une cave, une boulangerie, une restauration et une vente à emporter. C'est l'aboutissement d'un an de recherche de bons produits français entrepris par Philippe, journaliste gastronomique, et Delphine Plisson, ancienne DG de Claudie Pierlot. De son côté Delphine Jégou a visité les salons professionnels et deux parrains de grand renom, Yves Camdeborde et Bruno Doucet leur ont apporté leur réseau et leurs conseils. Pas possible donc que ça ne fonctionne pas d'autant que le décor est bien dans l'air du temps, dans un style néo-industriel très lumineux. Depuis l'ouverture ça marche du feu de Dieu dans ce quartier qui adore ce genre de concept... Au menu (élaboré par Bruno Doucet) des plats tendances et assez légers : boulettes de poulet et petits pois frais, riz au lait aux fruits secs caramélisés, etc.





[image: ] MONSIEUR HENRI[image: ]

8, rue de Picardie (3e)

✆ 01 57 40 67 76

monsieurhenri@outlook.fr

M° Arts et Métiers



Ouvert du mardi au dimanche de 18h à 1h. Carte : 25 € environ. Vin au verre.

Un bar à vins à deux pas du Carreau du Temple, qui propose de bonnes références de vins naturels au verre ou à la bouteille. Pour se sustenter chez Henri, on a le choix entre des assiettes de fromage et de charcuterie, des sardines, du jambon à la truffe ou du chorizo de bœuf Wagyu. Si le vin est à l'honneur, les aficionados des bulles ne sont pas mis de côté avec champagnes et bières artisanales à la carte. Perchés sur les tabourets hauts de ce bar tout en longueur, le service est agréable et l'on est assuré de ne pas rester longtemps avec un verre vide. La charcuterie et le fromage sont bons. On regrette cependant que les assiettes soient si petites, compte tenu du prix demandé...





 [image: ]NEOBENTO[image: ]

5, rue des Filles-du-Calvaire (3e)

✆ 09 83 87 81 86

www.neobento.com

M° Filles du Calvaire



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 18h ; le dimanche de 12h à 16h30. Carte : 18 € environ. Formule du midi : 13,90 € (le bento).

Neobento propose un concept de « feel good cuisine » dans une cantine cosy. Le bento, c’est l’art et le plaisir de proposer dans un seul plateau à compartiments plusieurs mets. Pour remplir les 6 cases de votre bento au déjeuner, plus de 20 recettes alléchantes : tataki de bœuf, tofu grillé, poulet satay, steak de thon à accompagner de riz onigri, de risotto de quinoa, de nouilles à la cacahuète. Gâteau chocolat sésame, riz au lait, tiramisu, tartelette chocolat-menthe, c'est un véritable casse-tête pour remplir la case sucrée. Les produits frais, les assaisonnements et cuissons maîtrisés nous ont conquis de l'entrée au dessert. La déco ravira les amoureux du style kawaï et des chats s'ils parviennent à manger sur place. Neobento a sa dose d'aficionados, n'hésitez pas à prendre votre bento à emporter s'il n'y a pas de places disponibles.





[image: ] NORD MARAIS[image: ]

39, rue Notre-Dame-de-Nazareth (3e)

✆ 01 42 74 37 36

www.nordmarais.com

contact@nordmarais.com

M° Temple



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Carte : 28 € environ. Plat du jour : 13 € (avec boisson).

Dans ce bistrot au design brut mêlant métal et bois, la carte ne fait pas 10 mètres et se résume en 5 entrées, 5 plats et 5 desserts. Pourquoi en faire des caisses quand on choisit d'aller à l'essentiel avec des produits frais, des recettes simples et bien préparées ? Gravlax de saumon ou un simple mais délicieux œuf poché bio suivi par un traditionnel tartare aux couteaux ou une épaule d'agneau confite roulée aux fruits confits et pistaches, écrasé de pommes de terre à l'huile d'olive. Côté mer, on retrouvera, selon l'inspiration du chef, un Albacore (ou thon jaune) en croûte d'épices servi rosé, polenta rôtie à la sauge, jus au piquillos et coriandre fraîche ou un dos de Lieu noir, velouté de champignons, oignons grelots glacés et noisettes torréfiées. Pour conclure en beauté dans ce haut-lieu de la bistronomie, nous nous laisserons tenter par le cheesecake spéculoos et le financier pistache, framboises fraîches et en sorbet.





[image: ] LA PETITE MANGERIE[image: ]

5, rue de Bretagne (3e)

✆ 01 42 77 11 63

http : //la-mangerie.com/la-petite-mangerie/

contact@la-mangerie.com

M° Filles du Calvaire



Ouvert du lundi au samedi de 18h à 1h ; le dimanche de 12h à 16h. Carte : 35 € environ. Brunch 27 €.

La Petite Mangerie vient d'élire domicile à quelques pas de son grand frère la Mangerie. Pierres apparentes, cagettes au mur, lumière tamisée, la décoration est fort bien léchée.À la carte des suggestions en format tapas ou « à partager ». Nous nous mettons en appétit avec un excellent gouda à la truffe, coupé en très fines tranches. Nous partageons ensuite une assiette de cecina de bœuf, savoureuse, un tataki de veau justement cuit et des noix de Saint-Jacques, crumble et butternut. La carte des vins n'est pas en reste tout comme celle des bières. Nous concluons le repas sur un traditionnel mais efficace café gourmand. Service amical, ambiance décontractée, tutoiement automatique de rigueur. Brunch complet de qualité servi le samedi et dimanche.





[image: ] PRAMIL[image: ]

9, rue du Vertbois (3e)

✆ 01 42 72 03 60

apramil@free.fr

M° Temple



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 15h ; du mardi au dimanche de 19h30 à 22h30. Menu unique à 33 €. Carte : 38 € environ. Formule du midi : 24 €.

Dans ce restaurant au cadre sobre et élégant, les clients continuent de louer la gentillesse du patron, l'amabilité du service et la qualité et la diversité des mets proposés. Nous confirmons que Pramil est une magnifique adresse. Alain Pramil, mitonne, régale, apporte parfois le plat ou passe de table en table pour s'enquérir des remarques ou compliments des clients. L'important pour lui c'est le goût, avant tout. À la carte, la crème de potimarrons et marrons avec glace au foie gras est parfaite. Le filet de bar avec aubergines et olives de Kalamata est totalement juste dans la cuisson et les saveurs. Pour finir, le gâteau au chocolat et yuzu, est une belle harmonie. La carte des vins est bien établie. Un bon moment, une belle adresse et un très bon rapport/qualité prix. On paie souvent bien plus cher pour beaucoup moins bon...



		
		
		
	lostri75 le 15/08/2011
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			Une sobriété harmonieuse 

Pramil, c'est la sobriété du début à la fin.

Une cuisine sans chichi, sans décor ostantatoire, même la porcelaine est basique. 

L'important c'est le goût, avant tout. D'ailleurs, c'est le Chef qui vous apporte le plat ou bien qui vous demande si vous avez bien dîné en passant de table en table. 

Le cadre est sobre et élégant sans être tendance ni glacial.
La carte des vins est bien établie. Vous pouvez même aller chercher votre bouteille chez le caviste en face et on vous l'ouvre. Que demander de plus ? 

Desserts très rafinés et goûteux également, ce qui devient rare au restaurant.

Un bon moment, une belle adresse et un très bon rapport/qualité prix.

On paie bien plus cher habituellement pour un produit bien moins bon !  !  ! 


		
		






[image: ] LE QUINCAMPE[image: ]

78, rue Quincampoix (3e)

✆ 01 40 27 01 45

www.lequincampe.fr

M° Rambuteau



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 19h à 23h ; le samedi de 19h à 23h30 ; le dimanche de 12h à 16h. Carte : 32 € environ. Formule du midi : 14,50 €. Planches de 14,50 € à 16,50 €. Brunch du dimanche à 24 € et 30 € accompagné d'une coupe de champagne. Accueil des groupes.

Le Quincampe revisite les plats typiques des bistrots parisiens. Les saveurs sont sublimées par des apparentements bien pensés d'inspiration orientale. En entrée, côté mer, un saumon gravelax, mesclun ; côté terre, petit crottin de chèvre frais de M. Lethielleux à l'huile d'olive et ciboulette. Le conflit de canard se déguste ici en pastilla (sucré/salé composé d'une farce au canard confit, amandes grillées, raisins secs) et la poire de bœuf poêlée est accompagnée d'une sauce bordelaise et d'un gratin dauphinois. Le salon de thé n’a pas changé, il est toujours aussi très agréable de venir y boire un verre tout en goûtant de sublimes planches de charcuterie et de fromages espagnoles, ou un thé à la menthe. En hiver, la cheminée réchauffe l’atmosphère et apporte un côté cosy. L’été la fraîcheur des murs est plus agréable qu’une climatisation, mais même à l'intérieur on n’a pas l’impression d’être enfermés car toutes les portes sont ouvertes afin de profiter du soleil sans en avoir les inconvénients. Le brunch est servi de novembre à avril, au coin du feu. Il est oriental (œufs brouillés au cumin ; briouats de chèvre frais à la menthe, petite pastilla au confit de canard, amandes, raisins ; salade de carottes et céleris à l'orange ; crêpe marocaine au miel « beghrir »  ; fromage blanc, miel, graines de sésame ; brochette d'ananas frais).



		
		
		
	capudub le 25/03/2013
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			La plus belle adresse de votre Best of ! 
Le charme du passage excentré. 
La beauté des guirlandes suspendues dès notre entrée. 
La douceur des plats servis et des bons vins... 


		
		






[image: ] LA ROYALE[image: ]

11, boulevard des Filles du Calvaire (3e)

✆ 01 42 72 37 19

M° Filles du Calvaire



Ouvert tous les jours de 11h30 à 2h. Service continu. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 10 €. Vin au verre. Terrasse.

Le point fort de La Royale ? La terrasse. Imaginez, il y a plus de couverts en terrasse qu'à l'intérieur. C'est dire si, dès le moindre rayon de soleil, l'adresse est prisée. En temps normal, elle l'est aussi car, ici, on peut venir à tout moment pour boire un verre, papoter, déjeuner, dîner, bruncher, boire un thé ou prendre un petit déjeuner en regardant Paris se réveiller. À la carte nous vous conseillons le tartare de saumon avec sa sauce soja et ses frites maisons et au niveau de la viande le filet de bœuf ainsi que le magret de canard régaleront vos papilles. Le service est excellent et les plats copieux, les produits sont frais. À noter que le jour de la fusillade au Bataclan le gérant a ouvert ses portes aux urgentistes pour soigner les blessés.



		
		
		
	SoLilia le 05/05/2013
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			Je ne me souviens plus du nom exact de mon plat (bien que je souhaite vous le recommander). C'est celui avec le riz et la bonne volaille... 
Quoi qu'il en soit, une très bonne cuisine, un cadre agréable, une bonne terrasse couverte. 

Allez, petit bémol tout de même : pas fan du serveur... mais ce n'était peut-être pas son jour après tout ! 

		
		




		
		
		
	coco75012 le 04/05/2013
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			Bonne cuisine, bonne terrasse, service rapide. Facile d'accès

		
		




		
		
		
	FannyPat le 03/05/2013
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			Plats préparés avec soin et ca se voit ! 
Les burgers sont délicieux mais pour comprendre leur cuisine, et surtout ce faire plaisir, mieux vaut partir sur un bon plat du jour. 
On salive en attendant notre tour lorsque les tables voisines sont servies avant !  ! Et ca, ca fessait bien longtemps que ca ne m'était plus arrivé ! 

		
		




		
		
		
	Syl94 le 21/02/2013
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			Très bonne cuisine. 
On peut y venir en famille sans aucun souci. 
La terrasse est agréable et propice à un moment de détente. 
Je recommande. 

		
		






[image: ] ROYAL TURENNE[image: ]

24, rue de Turenne (3e)

✆ 01 42 72 04 53

http : //menuonline.fr/royal-turenne

M° Filles du Calvaire ou Saint-Paul



Ouvert tous les jours à partir de 12h (dernier service à 23h30) ; le week-end (dernier service à 0h30). Carte : 35 € environ. Menu enfant : 12 €. Formule du midi : 15,90 €. Vin au verre. Petit déjeuner : 7,20 €. Brunch : 13,90 €. Accueil des groupes. Terrasse.

Une brasserie comme il en existe des dizaines à Paris, celles qui font rêver les touristes qui apprécient ce brouhaha propre à ce type d'établissement. Il y a ici de la vie, tout le monde se croise du petit matin au début de la nuit et c'est un plaisir d'admirer ce spectacle quotidien. Au Royal Turenne, on croise ceux qui viennent au lever du soleil prendre un café en lisant les quotidiens. Quelques heures plus tard, ils cèdent leur place à celles et ceux qui ont envie d'en découdre avec le plat du jour et les spécialités du chef comme la terrine de foie gras de canard et sa confiture de figues. Le Royal Turenne c'est aussi des salades composées, des moules de bouchot marinière à la saison ou une belle entrecôte (300g) sauce béarnaise, des burgers, des pâtes, et l'incontournable mousse au chocolat ou les crêpes flambées. Il ne faut pas oublier la recherche constante de bons vins avec une belle mise en avant, notamment des beaujolais mais pas que... les autres régions viticoles ont aussi leur mot à dire et les clients les défendent pendant les repas selon leur région de naissance. Une brasserie comme le Royal Turenne, c'est un pan de vie de Paris qui défend becs et ongles ses valeurs, celles de la convivialité et de la gourmandise.





[image: ] LE SANCERRE[image: ]

87, rue des Archives (3e)

✆ 01 42 72 65 20

M° Filles du Calvaire ou Arts et Métiers



Ouvert tous les jours de 7h à 0h30. Service de 11h à 23h. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 15,80 €. Vin au verre. Happy hour de 17h à 20h cocktail et bière uniquement. Accueil des groupes. Terrasse.

Carrelage d'antan, pierres apparentes, mobilier rétro, Le Sancerre a le charme d'un bistrot à la parisienne et nombreux sont les habitants du quartier à venir se poser à toute heure de la journée pour profiter de leur adresse favorite. Un petit déjeuner en terrasse ? C'est possible. Un brunch le dimanche ? Itou. Et pour le reste, un verre entre amis autour d'une planche de charcuterie et de fromages ou un repas pour apprécier la cuisine ménagère dans le bon sens du terme. On ne peut qu'apprécier le burger complet XXL avec bacon, œuf, cheddar et frites, un pavé de veau sauce morilles et pommes grenaille, et conclure par une tatin ou cheesecake. Une adresse plaisante que l'on aime avoir en bas de chez soi ou que l'on apprécie de fréquenter quand on est de passage dans le quartier.





[image: ] VERT MIDI[image: ]

9, rue aux Ours (3e)

✆ 01 42 71 64 36

www.vertmidi.fr

vertmidi@orange.fr

M° Rambuteau



Ouvert du lundi au vendredi de 7h30 à 16h. Menus de 8,50 € à 12 €. Carte : 15 € environ. American Express. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter. Boutique.

Vert Midi allie restauration rapide, produits frais, recettes saines et fait-maison. Dans une ambiance conviviale et chaleureuse, on compose son propre menu à petit prix en fonction des produits frais de saison disponibles. C'est dire s'il y a des milliers de combinaisons possibles. Pour celles et ceux qui préfèrent ne pas se prendre la tête, il suffit de suivre les suggestions du moment dont certaines sont mentionnées sans gluten : crème de roquette puis mijoté de dinde à la bière et carottes, riz basmati aux petits pois. La salade du jour était une batavia, courgette, radis, céleri rave, artichauts graines de tournesol bio et sauce balsamique. Demain, on reviendra pour le petit déjeuner avec un panier pour faire le plein sur place de fruits et légumes à savourer ensuite à la maison.


Autre adresse : 1, rue Saint Marc (2e) (tél.) 01 40 39 94 27


		
		
		
	paska le 11/03/2013
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			Magnifique restaurant. Plat savoureux et très bon service. Nous y reviendrons

		
		




		
		
		
	MerreSo le 21/02/2013
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			Une très bonne adresse, tant au niveau des prix que du cadre agréable. 


		
		





4e arrondissement




[image: ] LE 9 BIRAGUE[image: ]

9, rue de Birague (4e)

✆ 01 42 72 57 04

M° Bastille ou Saint-Paul



Ouvert du mardi au jeudi de 10h30 à 17h ; le vendredi et le samedi de 10h30 à 18h30. Plat du jour : 13,50 €. Vin au verre. Terrasse.

Cet établissement est à la fois un restaurant, un salon de thé et un bar à vins. On le vit comme on l'entend. On peut ainsi venir dans l'après-midi pour papoter autour d'un thé et d'une pâtisserie ou en sortant du bureau pour boire un verre de vin avant de repartir chez soi ou plus traditionnellement fréquenter ce lieu à l'heure du déjeuner pour goûter l'un des délicieux plats du jour. L'accueil est très avenant et plus que souriant.



		
		
		
	Mar_ion le 05/05/2013
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			Maintenant que le thé est ENFIN de mode !  !  !  ! 
Je vous invite fortement à découvrir ce lieu (seule, ou entre amies). 
Enjoy ! 

		
		






[image: ] L'ACANTHE

22, rue Saint-Martin (4e)

✆ 01 40 27 85 28

www.lacantheparis.com

lebomme@laposte.net

M° Châtelet ou Hôtel de Ville



Ouvert du lundi au samedi de 11h à 22h30 ; le dimanche de 11h à 16h. Service continu. Carte : 39 € environ. Menu enfant : 12 €. Petit déjeuner servi jusqu'à 12h. Terrasse.

L'Acanthe fait partie de ces endroits que les habitués refilent sous le manteau uniquement à ceux qui méritent d'échapper aux convenus pièges à touristes de ce quartier. Dès le matin, on se presse en nombre dans cet ancien bar à opium, que fréquentèrent jadis Charles Baudelaire et Eugène Delacroix, pour le petit déjeuner avec des formules complètes pour bien attaquer la journée. Au déjeuner, les plus pressés choisissent le club au pain polaire, qui version poulet ou saumon fumé vient accompagné de salade et de pommes sautées. À l'apéro, c'est cocktail et planches, alors qu'au dîner, on attaque les plats plus élaborés de la carte comme les ravioles au homard, un des plats phare de la maison. Quoi qu'on choisisse, la créativité est au rendez-vous : crème brûlée au foie gras ou filet de daurade, sauce yuzu, petits légumes et ses pâtes soba et wakamé. En dessert, le mi-cuit au Nutella a ses adeptes tout comme le tiramisu au Baileys. Ce qui fait qu'on y revient, c'est l'accueil toujours agréable et efficace, la qualité et la fraîcheur des produits, et la petite terrasse très calme qui fait oublier la cohue parisienne.
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27, rue du Roi-de-Sicile (4e)

✆ 01 48 87 90 20

www.restaurant-alivi.com

reservation@restaurant-alivi.com

M° Saint-Paul ou Hôtel de Ville



Ouvert tous les jours de 12h à 14h30 et de 19h à 23h30. Carte : 45 € environ. Formule du midi : 24 € (entrée/plat ou plat/dessert, 30 € les 3). Vin au verre. Terrasse.

Vous recherchez le charme de l’île de Beauté dans le Marais ? C'est à L'Alivi qu'il faut venir manger ! Vous serez bercés au rythme des chants corses dans une ambiance chaleureuse et sympathique. Le cadre aux pierres et poutres apparentes est rustique et la petite terrasse entourée d’oliviers parfaite. On y boit des vins Corse trop souvent méconnus alors qu'ils sont aussi riches que fruités comme l’Alzipratu, le Fiumicicoli ou le Leccia. Le menu change régulièrement au fil des mois, mais la charcuterie, en direct du village du propriétaire, est un must qu'il faut absolument tester. En entrée, on choisit bien évidemment le velouté de châtaigne et quenelles de brocciu ou le millefeuille de brebis façon nougat & roquette. On enchaîne sur les lasagnes gratinées à la tomme corse, le filet de maigre Corse Label Rouge, le civet de sanglier aux oignons nouveau ou le quasi de veau escorté d'une tranche d'aubergine à la tomme corse. À ne pas bouder, le plat signature du chef, la côte de cochon (maouss costaud avec ses 500 grammes) aux herbes du maquis. Pour conclure, de la plus corse des manières, on vous conseille le Fiadone du Chef et son Limoncellu.



		
		
		
	vava94 le 07/07/2010
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			Dans un cadre très sympa,difficile de choisir entre tout les mets car tous très bon même si tout de fois je craque pour la mousse coppa poireau miam humm...

		
		




		
		
		
	Phiso le 24/04/2009
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			Ambiance chaleureuse et conviviale garantie. Le gratin d'aubergines au fromage de brebis est juste un vrai délice ! Testez le café gourmand, il n'est pas mal non plus...

		
		






[image: ] L'ARSENAL[image: ]

36, rue Saint-Antoine (4e)

✆ 01 42 74 45 77



Ouvert toute l'année. Tous les jours. Menu unique à 12,70 €. Plat du jour : 11,40 €. Terrasse.

Jean-Paul vient de reprendre ce café-brasserie à l'ancienne situé à 200 mètres de la place de la Bastille. L'adresse ne désemplit pas et, foulards autour du cou, toute l'équipe s'active à envoyer aligot saucisse, truffade et faux-filet de Salers. Petite carte proposant soupe de légumes, salade parisienne aux trois choux, omelettes ou poulet rôti. Pour terminer, un framboisier maison ou un flanc au caramel du jour.





[image: ] LE BEAUMARCHAIS[image: ]

21, boulevard Beaumarchais (4e)

✆ 01 49 96 47 00

www.lebeaumarchais.com

M° Chemin Vert



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Carte : 35 € environ. Formule du midi : 15,50 €. Brunch 28 €.

Niché dans un hôtel particulier du Marais, entre la place des Vosges et la Bastille, Le Beaumarchais a le look du bistrot branché et la carte solide d'une bonne brasserie parisienne. Nous optons pour les tomates anciennes, crémeux de burrata à la fleur de sel, à déguster en terrasse puis pour le dos de cabillaud aux giroles. Les carnivores opteront pour le sauté d'agneau aux olives et citron et penne. Pour conclure sur une note sucrée, nous jetterons notre dévolu sur la pêche infusée à la verveine façon melba ou le pain perdu au caramel beurre salé. Très bon !





[image: ] BEL CANTO[image: ]

72, quai de l’Hôtel-de-Ville (4e)

✆ 01 42 78 30 18

www.lebelcanto.com

paris@lebelcanto.com

M° Pont Marie ou Hôtel de Ville



3 semaines en août. Ouvert tous les jours de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Menu unique à 81 € (dîner lyrique). Menu enfant : 42,50 €. Accueil des groupes. Terrasse. Voiturier.

Insolite à Paris, le Bel Canto est un restaurant de dîners lyriques où tous les serveurs (ténor, baryton, soprano…) interprètent pendant le service, les plus grands airs de Verdi, Mozart ou Puccini pour ne citer qu'eux… Une belle ambiance donc pour des assiettes aux nettes influences méditerranéennes, variant en fonction des saisons. Vous commencerez peut-être par un millefeuille de tomates marinées, crémeux de crabe, pommes vertes à l’estragon sur une gelée de crevettes grises, ou par une tranche de foie gras de canard « préparé maison », salade d’herbes fraîches, chutney de mangue et d'ananas. Quant au plat, vous choisirez entre une poêlée de gambas rôties, légumes à la coriandre, émulsion de crustacés à la citronnelle ou un filet d’agneau cuit en croûte de sel au romarin, purée de pommes de terre, mousseline de choux brocoli et romanesco, pour conclure par une tarte au chocolat, framboises fraîches en coulis ou par une soupe de fraises et son sorbet fraise, pesto amandes et basilic, tuile au thym.


Autre adresse : 6, rue du Commandant-Pilot – 92200 Neuilly-sur-Seine (tel.) 01 47 47 19 94




[image: ] BENOÎT[image: ]

20, rue Saint-Martin (4e)

✆ 01 42 72 25 76

www.benoit-paris.com

restaurant.benoit@alain-ducasse.com

M° Châtelet ou Hôtel de Ville



Ouvert tous les jours de 12h30 à 14h30 et de 20h à 22h. Carte : 75 € environ. Formule du midi : 38 €. Vin au verre. Accueil des groupes.

Voilà, c'est fait... Benoît a 100 ans. Un siècle à régaler le gourmet de passage. Et qui s'en plaindrait ? Aujourd'hui, dans le giron d'Alain Ducasse, Benoît ne vieillit pas et l'on continue ici à s’encanailler avec une cuisine de bistrot revue et corrigée façon Ducasse. Dans le texte et sous les papilles ça donne pour débuter, saucisson brioché ou traditionnelle langue de veau lucullus. Dans la foulée, on enquille avec une poitrine de cochon et gratin de potiron, à moins que l'on ne craque pour la tête de veau sauce ravigote, le boudin noir rissolé ou la sole nantua. En saison, du gibier est proposé comme le superbe lièvre à la royale ou le filet de chevreuil et polenta truffée. Pour terminer, les profiteroles Benoit, sauce chocolat raviront les plus gourmands. Le temps n'a pas d'emprise sur cette table, et le diction "Chez toi Benoit, on boit, festoie, en rois" est toujours d'actualité !





[image: ] BISTROT DE L’OULETTE[image: ]

38, rue des Tournelles (4e)

✆ 01 42 71 43 33

www.l-oulette.com

M° Bastille ou Chemin Vert



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 19h à 23h30 ; du lundi au vendredi de 12h30 à 14h30. Menu unique à 35 €. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 22 € (entrée/plat ou plat/dessert + café + verre de vin). Vin au verre. Plat du jour + café + verre de vin : 15 €.

Situé au cœur de Bercy, le Bistrot de l’Oulette propose une cuisine créative et de saison, inspirée des terroirs du Sud-Ouest, en s’autorisant cependant quelques écarts picorés en France et à l'autre bout du monde. Vous pourrez donc commencer par des escargots au céleri et amandes, bouillon mousseux de persil, un saumon mi-cuit à la graine de sésame, sauce aigre douce ou encore une verrine de chèvre frais au cumin et crevettes. Du traditionnel revisité avec de jolies touches de créativité ! On continue sur un confit de canard, poêlée de pommes de terre grenaille, un parmentier d'agneau à la patate douce, salade à l'huile de noisettes, ou le fameux cassoulet réalisé ici dans les règles de l'art. À noter, la belle carte des vins et d’armagnac. Enfin, pour le dessert, on reprend la direction du Sud-Ouest avec la croustade aux pommes caramélisées, granité à l’armagnac ou la glace aux pruneaux et à... l’armagnac.



		
		
		
	philelo le 26/05/2010
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			Au bistrot de l'oulette, on y mange bien, mais peu... Je suis restée sur ma faim. La viande est bonne, mais l'accompagnement quasi inexistant... Quelques tranches de viande, trois morceaux de carottes émincées, et guère plus dans l'assiette ! Idem pour l'entrée et le dessert.
Quand je suis sortie du bistrot, mon estomac gargouillait encore ! 
Bref, c'est une adresse idéale pour le soir ou lorsque l'on fait régime !  !  ! 

		
		




		
		
		
	soleilunaire le 07/10/2009
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			une très bonne adresse pour découvrir d'autres plats du sud-ouest en quantité raisonnable ; ayant pris un menu je ne suis pas restée sur ma faim... un restaurant pour les gourmands et les gourmets du sud-ouest

		
		






[image: ] BISTROT DES VOSGES[image: ]

31, boulevard Beaumarchais (4e)

✆ 01 42 72 94 85

contact@bistrotdesvosges.com

M° Bréguet-Sabin



À deux pas de la Bastille et de la place des Vosges, près de la maison de Victor Hugo, comme son nom ne l’indique pas, c’est un bistrot est typiquement aveyronnais qui épouse tous les âges et toutes les époques, puisqu’il existe depuis 1907. Entre la gentiane d’Aubrac de Marius Bonal ou le Saint-Hervé de Grand-Vabre, à base de marcillac, et une tarte aux myrtilles, entre un petit déjeuner à la fouace de Saint-Côme-d’Olt et un cabécou de Colignac, vous pouvez choisir plusieurs saveurs aveyronnaises : saucisse aligot, salade ruthénoise ou bien estofinade (recette de morue decazevilloise), le tout arrosé d’un bon vin d’altitude 1248.





[image: ] BISTROT MARGUERITE[image: ]

1, place de l’Hôtel-de-Ville (4e)

✆ 01 42 72 00 04

bistrotmarguerite@orange.fr

M° Hôtel de Ville



Ouvert tous les jours à partir de 8h et jusqu´à 23h. Carte : 35 € environ. Menu enfant : 7,50 €. Formule du midi : 15,50 €. Vin au verre. Menu gourmand : 29,80 €. Terrasse.

Avec sa belle terrasse face à la Seine et à l’Hôtel de Ville, le Bistrot Marguerite bénéficie d’un cadre exceptionnel. Cette brasserie à la décoration actuelle reste très classique et traditionnelle dans sa carte : pavé de viande d’Aubrac, papillote de saumon aux légumes, saucisse aligot... Les plus affamés pourront se régaler d’une côte de bœuf de 1 kg à se partager à deux. Une cuisine qui sent bon la province avec des produits de saison comme de délicieux champignons à l'automne. Les galettes au sarrasin sont une excellente surprise et renouent avec une ruralité gourmande que l'on aime grâce à des parfums originaux. On y trouve également d’agréables desserts, comme la salade d’ananas au citron pour terminer sur une note légère ou la mousse au chocolat liégeois pour un final plus gourmand. Le week-end, vous pouvez y bruncher de 12h à 16h pour 20 € par personne.



		
		
		
	elaine58 le 17/02/2012
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			J'y suis allée plusieurs fois en peu de temps.
Chaque fois, j'ai apprécié le repas et le service dans un cadre très agréable.
Ce bistrot est superbement bien situé, très proche, de l'île de la Cité.
Habitant la province, je ne manquerai pas d'y retourner lors de mes séjours à Paris
et je recommande, vivement, cette adresse.

		
		




		
		
		
	mimilapin le 28/10/2010
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			jolie terrasse,vue tres agréable,les serveurs sont aimable et le service est rapide.

		
		






[image: ] BOFINGER[image: ]

5-7, rue de la Bastille (4e)

✆ 01 42 72 87 82

www.bofingerparis.com

M° Bastille



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 18h30 à 0h ; le samedi de 12h à 15h30 et de 18h30 à 0h ; le dimanche de 12h à 23h. En août, toute la semaine jusqu'à 23h. Menus de 38 € à 59 €. Carte : 55 € environ. Menu enfant : 14,50 €.31 €. Vin au verre. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Vente à emporter. Voiturier : tous les soirs à partir de 19h30, le dimanche à partir de 12h.

Établie en 1864, cette authentique brasserie à la décoration Belle Époque – marqueterie Panzani, verrière de Néret et Royer, banquettes de cuir et cuivres – est l’un des grands classiques du quartier. Première grande brasserie alsacienne de la capitale, première à servir de la bière pression à ses clients, Bofinger, désormais propriété du groupe Flo, a su fidéliser une clientèle très parisienne. On y vient pour sa choucroute, garnie, paysanne, au confit de canard ou royale : il s'agit là incontestablement de la spécialité de cette maison. Mais il faut compter aussi avec les huîtres et les fruits de mer. Côté carte, chair de tourteau et avocat au citron vert, gelée d’abricot au gewurztraminer, ou foie de veau poêlé à la française, confit d’échalotes au riesling et purée au beurre demi-sel. En dessert, baba bouchon aux raisins blonds et sa crème fouettée à la vanille Bourbon, ou le traditionnel Paris-Brest et son millefeuille Bofinger aux fraises.



		
		
		
	esthernizien le 24/04/2009
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			Le Bofinger fait partie des institutions. Mais de celles qui ont vieilli. La cuisine est moyenne, et l'on peut attendre des heures son plat.

		
		




		
		
		
	bertrand le 24/04/2009
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			Idéal pour un gigantesque plateau de fruits de mer dans une grande brasserie parisienne au décor très classique. Immuable.
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19, place des Vosges (4e)

✆ 01 42 78 44 64

www.ma-bourgogne.fr

M° Saint-Paul



Ouvert tous les jours de 12h à 1h. Menu unique à 38 € (entrée/plat/fromage ou dessert). Carte : 45 € environ. Vin au verre. CB non acceptée. Accueil des groupes. Terrasse.

Sous les arcades de la place des Vosges, Ma Bourgogne est l’un des bistrots-bars à vins les plus célèbres de Paris. Repère de touristes avertis et de grands connaisseurs de vins (son propriétaire Aimé Cougoureux, est un fana), l’établissement a reçu de nombreuses récompenses. Sa carte des vins est exemplaire avec de nombreux crus du Beaujolais, du Bordelais, de Bourgogne (évidemment), de Côtes du Rhône, et chaque semaine une sélection de petits producteurs, véritables pépites. Pour accompagner les vins de soif comme les grands crus, on trouve une cuisine bistrotière de belle qualité, avec comme spécialité le tartare maison, préparé par madame en personne chaque jour, mais aussi le foie gras poêlé aux raisins, le saucisson chaud du Beaujolais, l'andouillette, pommes frites mais aussi les escargots de Bourgogne et la saucisse sèche aveyronnaise. On se régale de cette cuisine authentique et généreuse !



		
		
		
	zerlina le 29/07/2010
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			C'est bourre de touristes mais on ne vous prend pas pour autant pour un gogo bons plats de brasserie 

		
		






[image: ] LE BRISE MICHE

10, rue Brisemiche (4e)

✆ 01 42 78 44 11

www.brisemiche.fr

M° Rambuteau



Ouvert tous les jours de 12h à 23h. Service continu. Carte : 30 € environ. Formule : 16 € (entrée/plat ou plat/dessert, 19 € les 3). Vin au verre. Happy wine hour. Terrasse. Vente à emporter.

À deux pas du centre Georges Pompidou, rares sont les adresses qui n'entrent pas dans la catégorie « attrape-touriste ». Le Brise Miche, à la fois bar à vins et bistrot, en fait partie. Avec sa confortable terrasse qui donne directement sur la fontaine Stravinsky, c'est le lieu idéal pour découvrir une carte de vins de propriété de qualité, et des cuvées des 4 coins de la France. On peut aussi y apprécier une cuisine bistrotière à base de produits frais et de qualité et dont l'ardoise du déjeuner (4 entrées, 4 plats et 4 desserts) change tous les jours. Le chef a les arguments pour séduire les palais : œuf poché aux lentilles et croûton aillé, trio de poivrons marinés au chèvre frais, poulet fermier façon tajine et riz basmati, gratin savoyard, côte de bœuf environ 1 kg pour 2, mi-cuit au chocolat caramel au beurre salé en passant par une douzaine d'huîtres, des salades, des pâtes et des planches de charcuterie et fromages. Et avec ça ? Un verre de vin, bien sûr, et un whisky (écossais ou japonais), autre spécialité à laquelle la maison se fera un plaisir de vous initier.



		
		
		
	capudub le 25/03/2013
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Très bonne adresse à l'écart de la circulation. 
On s'y sent bien et le service est irréprochable. 

		
		




		
		
		
	Syl94 le 21/02/2013
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			Très bonne review sur vos guides. Ma visite date d'hier. 
Nous avons profité du temps clément pour abandonner nos corps en terrasse du Brisemiche : ambiance détente et vacances en plein mois de mars. 
Tout était bon ! Et les prix sont tout à fait abordables. 

		
		






[image: ] CAFÉ FRANÇAIS[image: ]

3, place de la Bastille (4e)

✆ 01 40 29 04 02

M° Bastille



Ouvert tous les jours de 11h à 23h30. Carte : 55 € environ. Vin au verre. Terrasse.

C'est en mars 2013 que les frères Gilbert et Thierry Costes ouvrent ce Café Français, après une rénovation totale de presque deux ans et la réunification des espaces commerciaux des deux établissements qui occupaient les lieux précédemment. Décoration contemporaine réalisée par India Madavi et le Studio M/M, emplacement stratégique sur la ligne 1 du métro parisien, casting soigné en salle, ambiance cosy branchée et urbaine : on retrouve ici les ingrédients qui ont fait le succès des établissements estampillés Costes. A y regarder de plus près pourtant, cette nouvelle adresse recèle quelques nouveautés. La première, c’est la liste des plats, qui tranche avec les habitudes « new look » du groupe. Point de tigre qui pleure et autres propositions borderline fusion, qui à vrai dire ont largement fait leur temps. Le Café français se positionne clairement sur une carte de brasserie néo-gastronomique. L’autre nouveauté, c’est le dressage des assiettes, allégé et contemporain, clairement inspiré par les tendances bistronomiques du moment, et une constante mise en avant des fournisseurs de ce restaurant. Pas étonnant quand on sait que Jean-François Piège (Thoumieux) et Thierry Burlot ont pensé et mis en place cette nouvelle offre. Au piano, Pascal Lognon-Duval, un ancien du Grand Véfour.





[image: ] CAFÉ GINGER[image: ]

9, rue Jacques-Cœur (4e)

✆ 01 42 72 43 83

www.cafe-ginger.fr

M° Bastille



Ouvert du mardi au dimanche de 12h30 à 16h ; du vendredi au dimanche de 19h à 23h. Carte : 20 € environ. Vente à emporter.

Daniela vient du Chili, Edward de Guernesey. Leur petite entreprise était improbable ! Pourtant, cette adresse bio-végétarienne, ouverte en septembre 2011, à deux pas de la Bastille, est un pari réussi en tout point, dans une atmosphère cosmopolite et très douce. On apprécie le choix de recettes sans gluten, les grandes assiettes végétariennes (souvent d'inspiration latino-américaine : champignons, oignons confits, pastel et purée de mais) qui marient céréales/légumes, les tartes généreuses (potiron-champignons, mais-tofu au gingembre, pommes de terre-épinards), les épices et les aromates. Ou plus simplement les délicieux jus de fruits frais... De la soupe du jour au dessert (Cheese-less cake aux framboises et citron vert, crumble pomme, rhubarbe et mangue) un sans faute ! Possibilité de prendre un thé et une pâtisserie ou, tout au long de la journée, un take away à manger sur le pouce et, bien entendu, de s'attabler pour une pause déjeuner bien agréable.





[image: ] LE CAVALIER BLEU[image: ]

143, rue Saint-Martin (4e)

✆ 01 42 72 09 29



Ouvert toute l'année. Tous les jours et les jours fériés de 7h à 24h. Les vendredi et samedi jusqu'à 1h. Carte : 16 € environ (plats et salades entre 12 € et 24 €). Menu enfant : 6 €. Brunchs samedi et dimanche entre 6 € et 9 €. Vin au verre. Très bon rapport qualité/prix.

Une belle brasserie d'angle à deux pas de Beaubourg et du théâtre Molière où l'on vient prendre son petit déjeuner à la terrasse en été ou déguster les plats d'une bonne cuisine familiale à prix modérés. Thierry et Jean-Jacques Boyer, de Bozouls, savent accueillir les clients d'un jour ou de toujours avec bonhomie et professionnalisme. Possibilité de menu enfant plus que raisonnable, de brunchs les samedi, dimanche et jour férié. Si les happy hours permettent des apéros sympathiques, kir, pastis et bières, la carte offre avec sagesse des produits de qualité. Certains soirs, dans une ambiance jazz et jeune, vous pourrez savourer de belles assiettes de fromages et de charcuteries avec leur toasts. Un lieu idéal pour faire le plein d'énergie avant ou après s'être promené dans ce quartier fort touristique.





[image: ] LE CELTIC[image: ]

19, rue Rambuteau (4e)

✆ 01 42 72 24 57

leceltic75004@hotmail.fr

M° Rambuteau



Ouvert toute l'année. Fermeture au mois d'août. Du lundi au samedi de 7h à 20h30. Menu unique à 15,50 € (formule entrée-plat ou plat-dessert). Carte : 14 € environ (entrées de 7 € à 12 €, salades de 9 € à 11 €, plats de 13 € à 16 €, desserts de 5 € à 7 €). Aligot saucisse 12 €. Vin au verre. De 3,50 € à 5,50 €.

Avec Patrick Loubières, de Saint-Félix-de-Lunel, c'est la deuxième génération d'Aveyronnais qui revendique faire du 100 % traditionnel. Ce tabac-bar-brasserie est l'exemple même d'une tradition qui a su s'adapter au temps sans oublier le métier et les bons produits travaillés dans sa cuisine. Du cheeseburger à l'entrecôte sauce au poivre, vigneronne ou au roquefort, du tartare au couteau au poisson du jour selon arrivage, des charcuteries provenant de l'épicier À la Ville de Rodez à l'aligot saucisse, c'est une cuisine simple, de qualité, faite maison. Une jolie tradition de quartier qui s'ouvre aux touristes.
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1, rue du Pont-Louis-Philippe (4e)

✆ 01 42 78 31 64

www.chezjulien.paris

M° Pont-Marie



Ouvert tous les jours de 12h30 à 15h et de 19h30 à 23h30. Carte : 55 € environ. Formule du midi : 20 €. Vin au verre. Terrasse.

Evidemment, Chez Julien (Groupe Beaumarly), on peut vous parler de la carte, complétée d'un menu sur ardoise au déjeuner, et de ses assiettes gentiment bistrotières, simples mais qui sonnent juste. On pense à des asperges vertes au jambon de Bigorre ou à un croustillant de gambas au chorizo en entrée, suivi par exemple d'un châteaubriand sauce au poivre et ses frites maison ou d'un cochon fermier au miso accompagné d'une mousseline de champignons truffée. Mais ce qui donne tout son charme à cette belle maison, c'est son cadre de bistrot de la Belle Epoque, signé Gérard Cholot, son beau plafond 1900 et surtout une terrasse qui permet d'apprécier le pittoresque des rues pavées qui longent sa façade, ainsi que la vue imprenable sur l'île Saint-Louis.





[image: ] LA CHOPE DES COMPAGNONS[image: ]

86, quai de l'Hôtel de Ville (4e)

✆ 01 42 77 59 49



Ouvert du lundi au vendredi de 11h à 22h30 ; le samedi de 11h à 23h. Prix à la carte entre 10 et 20 €.

Bonne humeur et convivialité pour cette petite adresse située sur les quais de Seine. Dans un lieu simple et authentique se retrouvent touristes et habitués venus pour déguster une cuisine classique et généreuse de bistrot comme un bœuf bourguignon, ou bien encore pour boire une bonne chope installé en terrasse devant les éternels bouquinistes des quais. Un moment de bonheur et de partage orchestré par la patronne Marie-Ange. Une adresse typique à découvrir pour retrouver l'ambiance originale des bistrots parisiens qui définit si bien l'art de vivre à la française.





[image: ] CLAUDE COLLIOT[image: ]

40, rue des Blancs-Manteaux (4e)

✆ 01 42 71 55 45

www.claudecolliot.com

M° Rambuteau



Ouvert du mardi au samedi de 12h30 à 14h30 et de 20h à 22h30. Menu unique à 59 € (menu carte blanche). Carte : 75 € environ. Formule du midi : 21 € (24 € et 29 €). Vin au verre.

Toute la presse loue le talent de Claude Colliot, ancien chef du Bamboche et de l'Orénoc. Chef aussi discret que créatif, il peut parfois être déroutant dans son approche de la cuisine, assez minimaliste, jouant plus sur la juxtaposition que l'association. ça passe ou ça casse ! Coco de Paimpol et bonité infusé, chair de tourteau et mousseline d'artichaut, foie gras de canard, mangue thaïe au curcuma,... Ce qui reste indéniable, c'est la qualité des produits, et la justesse et la précision des cuissons, viandes et poissons confondus. Le croustillant de ris veau, pomelos et gingembre, la selle d'agneau de lait grillée, le cochon fermier, miel, moutarde et sechouan ou les filets de maquereaux en sont la preuve. Vous l'aurez remarqué, des intitulés courts qui vont à l'essentiel et c'est bien tout ce que l'on attend d'un tel positionnement culinaire.
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