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Les 15 tables en vue de la rentrée parisienne au

Alice Bosio et Emmanuel Rubin

Restaurants gastronomiques ou voyageurs, brasseries, tables d’hotels... Que valent ces lieux attendus fraichement ouverts dans

85/10
Akatcha

BE(el)et 72 E

5 1ue 1 Tour dAuvergne (9
Tél. 014035871 60,

Tls sf sam. et dim. Mer. a ven, au céj

Le jeune trio a la téte du bar 4 vin
228 Litres et de la Cave Plgalle, repal
res i ving « vivants » du haut 9¢, s'est
offert son premier restaurant da
une petite salle tout en long. Et pas
des moindres puisqu'il y a placé en
culsine, pour faire honneur i leur sé-
lection de (|ui|l..~ un duo de chefs ja
ponals capés ¢ le cuisinler Naohisa
Hiwatashi {ex-Abri) et la patissiere
Ari Hazama (ex-Granite). Lequel dé
roule depuis sa culsine ouverte et
une ambiance décontractée, un
e dégustation de haut vol friand
tellites, de parti pris et
cords terre-mer, Ainsi du mille
feuille  sériole  fumée, melon,
concombre et jus de Jambon cru, qui
explose autant a 'eeil qu'en bouche
grice i ses différents parfums et tex
tures, de la seiche fondante dissimu
lant un ragoat d'abats savoureux, de
la lotte juteuse, du canard Burgaud &
l'orange revisité et son minipithi
viers, ou du dessert autour du raisin
noir, Un sérieux candidat a 1'éloile
Michelin, & découvrir avant que ses
prix ne grimpent !

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Le homard nacré, marié a Partichaut,
sauce civet, caviar et riz safrané grillé,
qui mérite de s'offrir le supplément au
meni.

LE MOMENT PROPICE. Un diner en
duo, sur les banguettes, au doux son des
vinyles qui tournent sur la platine.

85/10

Aldéhyde
MENUS : 75 € (clé)), 110 € o 1354
5, rue du Pont Louls-Phillppe (4%)
Tl 09 73 89 43 24

TN sf sam, dim. et lun

Est-ce parce que la plupart des nou
velles tables ne semblent avoir de
nouvean souffle qu'a r leur

Révolution de palace cette rentrée
avec linstallation de Mingoo Kang,
star triple étoilée de Séoul. Rien de pire
que d'étre précédé de sa réputation,
rien de plus épatant que d'en tenir la
promesse puisqu'a I'étoffe d'une carte
touffue, on découvre le « Big Kang »
d'une cuisine coréenne jamails croisée
a Parls, Un poulet frit hyper sensible i
faire vibrer croustillant, moell
grillé, des sauces ténébreuses a
leur petite fievre fermentée (le jang)
sur black cod, huitres ou tartare de
boeul wagyu, des jeux de vapeurs, un
pore poché, des fines bralses, des
longueurs de bouillons, un ailleurs
autant gu'une révélation. On a failli en
oublier les civilités du service et le joli
coffre de ce décor ot le glamour rejoint
les tavernes du matin calme,

LEPLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Les galettes coréennes (jean),
notamment celles & Ine de vam
LE MOMENT PROPICE. Le¢ solr seule
ment, mais avee U'intrigante opportuni
¢ de pouvoir abler aux menus de
17 h 30,

75/10
Bund
MENUS : 20 € ot 35 ¢
CARTE : 40100 ¢

e | feau (27)
142 60 06 28,

i), 65 € et 90 ¢

Ty st dim. et lun,

Déja remargué chez Magma (114}, le
trentenaire Ryuya Ona (ex-Table de
Bruno Ve et Maison de Sota
Atsumi) remet le couvert i coteé de la
Bourse en s'attaquant, cette fois-ci, a
la culsine chinods 1 coquette salle
de 30 couverts Inspirée par le
Shanghai des années 2000, tout en
moguette taches de lynx, fauteuils
!‘Ieurh et camafeu de rouges, sert
d'é a la relecture contemporaine
que le chef nippon fait de la gastrono-
mie chinolse, Le rouleau de
printemps frit est farci aux blettes,
I'eeuf brouillé typique de la culsine
familiale saisi au feu avec tomates ju
teuses et shiso, la pluma ibérique ten
dre et crofitée condimentée au sésa
me et aux feuilles de moutarde, la
crevette pande lide i la mayonnalse et
au pam]:l\. Mo Une bistronomie
ise d'une ]

appétit de convention (méme plat,
méme motif), celle-c¢i, touchante,
deux ans apreés sa création, éclaire la
salson en revendiguant une vrale
personnalité de cuisine et dévolle son
de chefs duettistes. Quatre
(Louis Beaurepaire, Julien
y), une sensibilité commune et,
au fil d'un menu libre comme air, le
plus beau repas de la rentrée @ des
escargols de Bourgogne légers sous
leur raviole, leur persillade en émul
sion, un bouillon terre-mer pour re
lever, un lieu jaune en culsson conlite
et subtile complicité de tomate
(travaillée comme une confiserie au
sumac et 4 la rose), un magret de
ard, mirabelles et tagéte en
élégance, un dome chocolat, poire et
polvre long en séduction, Les culs
sons sonl caressantes, les sauces ten
dues, les herbes comme sorties de
leur cueillette, un esprit s'en méle,
Une cuisine de la tendresse idoine a
cette auberge de poche qui semble
inviter le Marais sur un bord de Lolre,
LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
S'il y repasse, le lieu Jaune confit i 'ean
de tomate, tomate déclinée et rehaus
ste au sumac et i la rose, sauce vierge,
PROPICE. Le diner a
volre guise et le vendredi midi pour se
lalsser le temps d'un menu étoilé 5 75 €

(&

8/10
SEOK

MENUS : 70 ¢
CARTE: /0|
Histel Park Hy
5 ruede |
Tous les soirs

a1 a5 €

Tél
L. Jusgu'a

Paradoxe d'un hdtel précieux a faire
courir la mode, le Park Hyatt n’a
Jamads su quol faire de sa table bis, la
balangant entre concepts convenus,
aventures  dégues, ennul biné,

(In.ed.-e.u,u. laser, soignée jusque dans
les desserts, a limage du flan
d'amande et gelée acldulée d'umes
hu. Service aux petits soins, thés
froids au verre et vins nature com
plétent 'expérience.

LEPLAT A NE PAS LAISSER FILER.
L'aubergine fumée fondante balgnant
dans une sauce a la tomate zébrée et
nappée de koji (riz fermenté), entrée
frolde umamiesgue a souhait.

LE MOMENT Un déjeuner
de fin de semaine.

75/10

Madame Réve
MENU : 75 € (brunch)
CARTE : 6080

Hotel Madame Réve

48, rue du Louvre ()

I'él .01 80 40 77 Il jusqua Lk

Trols ans déja que ce 5S-étolles
bouscule 'orbite du genre 4 oser le
coeur de la ville (quartier Victoire
Montorguell), un rooftop aux toits des
Halles, une chic cavale pour VIP et,
au  prolongement de son  lobby
boudoir, la ]mrn.ntlu?-.l. d'une dinette.
Jusqu'icl on s'y lovait au chic des
bolseries awtant qu'on y spleenait a
I'asslette. Double étoflé 4 la trés
azuréenne Chévre d'Or, Tom Meyer y
installe aujourd’hui les plumes de son
sacré talent en signant une carte
zélée, épatante i enfin s'opposer A
I'ennul : tournis de tartare, betterave
et anguille fumée, omble chevaller en
bonnes ondes d'épeautre crémeux el
beurre blane geniévre, new-look de
riz au lait, mirabelle et safran.
LEPLAT A NE PAS

La crépe soulflée au vieux comté, girol
les et vin jaune,

LE MOMENT PROPICE. Vers 19 h 30,
lorsque les notes du plano commencent
as'en méler,

|-

7/10
Bar Nomo

CARTE: 3575 €
G, rue du Marche
Tél . 06 99 52 96
TN st i, Jusqua 2 h

alnt-Honoré (1),

Un an aprés ce Bar Omi qui n'aura pas
mangué de rallumer les nuits Saint

Honoré au travelling singuller du plus
parisien des lzakayas, la méme équipe
double la mise en serrant encore un
peu plus I'étreinte, Méme rue, i peine
deux coups de talon et soudain une
porte mystére ouverte sur un Parls

Tokyo ténébreux i révéler le petit
fantasme d'un de ces handrolls bars
dont I'Archipel a le secret. En nippon
dans le texte, Nomo signifierait
« pleole » mals, sur place, le comptolr
de poche nettement plus civilisé, dans
le sens du frisson, pas plus large que
confidence. Le décor v Installe une
nocturne de design Flower Power
avant que des doigts précienx ne
déposent la silhouette de quelques

Le culsinier Naohisa
Hiwatashi et |a pitissiére
Arl Hazama, AKatERa (9%),

cocktalls bien cambrés

chandelle 4 d'assez

comestibles moitié¢ langue

saumon, sériole), moiti¢  dentale
(temaki crissant a rouler leur algue sur
avocat miso, thon caviar, truite shiso).

LEPLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Le temakl unagl (anguille) et tamago
{ceut),

LE MOMENT PROPICE. Les vrales
nuits  parisiennes lundi, mardi,
mercredi,

7/10
Pénates

MENUS: 19 € el 24 € (dd))
CARTE : 1005 ¢

G, bl Valtalre (17 Tél

[ cirn, de 9 ha minult

07 69 95 15 39

Aprés avolr été chef exécutive du
groupe Fuga, Stéphanie Moguet a re
pris 'une de ses adresses, le trés plan
qué Lata, & Mabri du boulevard Voltai
re. Invisible de la rue, le restaurant
occupe une anclenne distillerie au

fond d'une cour et dispose d'un char
mant jardin terrasse, d'une véranda
pavée et d'une grande salle aux cou
leurs chaudes dans laguelle trone une
robata, grill nippon au charbon de
bols. Lequel sert a cuire ou parfumer
la plupart des préparations i la carte
du soir : la stracclatella fumée qui es
sympathigques légumes d'été
en entrée, la délicieuse brochette
grillée de pore et aubergine ou le
poulpe (trop) tendre, guanciale, purde
fumée et joll jus a la nduja, a saucer
avec le bon pain de la boulangerie Ten
Belles. Au déjeuner, un semainier a
prix plus doux prend le relais,
LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Le dessert figue rotie et glace i la feuille
de figuier, que l'on regretteralt presque
d'avoir commandé a partager,
LE MOMENT PROPICE. Un diner de
fin de semalne pour profiter des
dernieres soirées douces dans le jardin,
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banc d’essai

la capitale ? Nous les avons testés et notés pour vous.

Bar Nomo (1¢r),

Doobies (8¢),

7/10
Camondo

MENU : 58 € (brunch)
CARTE

Le musée Nissim de Camondo a beau
&tre en travaux jusqu'en 2030, son res
taurant vient de rouvrir avec un nou
veau propriétaire, le prolifique
Group de Guillaume Benard (La Fontai
ne Galllon, Vesper, Abstinence..). Le
point fort du lieu reste sa splendide ter
rasse pavée et plantée en bordure du
¢ Monceau, auguel répond inté
rieur d'un chic feutré avec nappes blan
ches et banguettes velours de rigueur.
La carte imaginée par Roudy Petersen,
chef exéeutil du groupe, déroule les

Fitz

Le chef étoilé Tom Meyer

chez Madame Réve (1

classiques méditerrandens dres
soln, sans prise de risque mals
fausse note, Ainsi de la sériole marinée
charnue, avocat et vinaigrette gingem
bre piguante, du coguelet ot moellenx
et son jus citron et olives, du bar snacké
4 la peau croustillante, jus de cresson
gourmand et purée d'artichaut ou de la
petite profiterole gourmande & napper
de chocolat nolr,

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
La pissaladiére sur pite fine, délicate et
parfumée.,
LE MOMENT PROPICE. Un déjeuner
d'affaire avee note de frais, si possible &
I'extérienr.

avec

7/10
Benoit Castel

&, e
TH &t Jun. &

Nouvelle aventure pour le boulanger
patissier vedette de 'est parisien. Aprés
Ménilmontant, Timbaud et Sorbier,
Benoit Castel a repris le 6 Paul Bert de
Bertrand Auboyneau pour en faire un
liew de vie hybride chaleureux, i la fols
café, « table boulangére » et boutigue. 11
v a placé ses livres, confitures et bis
cuits cote épicerle, ses meilleures ven
tes de viennoiseries (babka cannell
tradition chocolat..) et pitisseries
(chou chocolat, tarte framboise..) en
vitrine, des bocaux d'oursons guimau
ve el des montagnes de cookies sur
l'anclen zinc.. Tandis qu'une table
d’hétes en bols et d'autres marbrées
permettent de s'installer le temps d'un
petit déjeuner, d'un godter ou d'un dé
jeuner. Pour ce dernier, sandwichs
(tuna melt, poulet rot mayo), tartines
et autres crogues de bonne facture cul
sinés dans des pains maison ont la part

Pénates (11).

belle, complétés par des salades et plats
du jour simples (tomate farcie...) mais
savoureux. Mention sp : pour les
travers de pore carameélisés, ultra-fon
dants,

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Le «6eake », réinterprétation du chee
secake ceinturé de biscuit et désucré
avee un mélange de crémes fraiches sur
le dessus.

LE MOMENT PROPICE. [¢ brunch du
week-end.

6,5/10
Fat Beuy

un an de fermeture, l'ancien
u}l]n.r de la reine, aux abords du Car

reau du Temple, a rouvert sous pavillon
sud-est asiatique. Aux commandes dé

sormails, Norman Kolton (fondateur de
Street Bangkok, revendu depuis) el
Sandra Tcheng, restauratrice dorigine
chinolse. Le grand espace d’une bonne
centaine de couverts a gardé ses tuyvaux
apparents el son sol rouge, et affiche a
présent des clins d'eell orlentaux, des
banguettes en box brodées aux lustres
en tssu, Les canards laqués et poitrines
de pore croustillantes acerocheés derrie

re la vitre de la uu e ouverte (!unnunl

‘rensement
servl, idéal i |:|rl.|p.c:. avec riz saute,
chou chinols et nouilles maison - quol
qu'un poil chérement tarifé. Bon point
pour le service prévenant, qui va jus
qu'a suggérer le doggy bag pour ceux
qui auralent eu, 4 la commande, les
yeux plus gros que le ventre,

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Le toast aux crevettes frit qui a la bonne
ldée d'étre escorté d'un bouillon des
tétes on le plonger.,

LE MOMENT PROPICE. Un déjeuner
en famille - les enfants sont accueillis
avec livres, colo 5 et menu dédié.

6,5/10
Brasserie Fougue

L (7).

30050, T]) de 8 h a minuit

Décidément, cette rentrée peat remer
cler les jeunes allumés du food business
de lui accorder de ne pas sombrer, Ainsi
de retrouver le groupe Fuga habile &
toujours étre 1 ot on ne lattend pas et,
depuis quelques jours, eméraire 3 5'ing
taller du edté de cette cour Beaupassage
qui, entre Sé Babylone et rue du
Bac, a surtout brillé de ne pas convain
cre les appétits beaux quartiers de s'y
. Le cador Yannick Alléno 8"y est
sincérement cassé le bee 1 od, i sa suc
cesslon, cette Fougue pourralt bien y
dans sa vista de brasserle. Bien
trop 101 pour savoir si le double étage
post psychédélique trouvera i convain
cre la germanocratie mals, pour I'heure,
priere de filer doux aux recettes d'une
ex-chel made in Ducasse drolement i
son alse a balancer beurre nolsette sur
carpaccio de daurade, jaune d'ceuf
confit au tartare, flambage poivré
pommes Anna sur le filet de boeuf, beur
re nantais au revers d'un filet de truite,
LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Les ravioles du Dauphiné, créme
d'olgnons fumée, coulis de cresson,
chapelure nolsette, citron, estragon.

LE MOMENT PROPICE. Toujours
épatant de tenir un leu ouvert le
dlm.!mlu midi, minuit.

6/10
Brasserie Casel

de quasi-semestre, le trés pressé grou
pe de la Nouvelle Garde (Paris, Neuilly,
Bordeaux, London...) en liche une de
plus, cet automne, sans que 'on sache
vraiment si 1'on doit commencer i s'en
lasser (méme cause, méme effet) ou
continuer de saluer une certaine éner
gie a relancer un genre qui n fattendait
que cela. Au mérite de se poser, cetle
ans ce quartier Chitelet toujours
s'enfoncer, ne pas bou
der un appétit efficace i faire galoper
des nourritures qui ne le sont pas moins
dans un décor théitre de boulevard,
y i d'une carte 4 rallonge lorgnant
5 le bouillon : une ])q.lilt canallle de
brioche fourrée i I'os & moelle, une pu
rée saucisse futée i griller celle de la
trés stre Maison Millas, un clafoutis
plutdt malin a sucrer la saison des mi
rabelles. En attendant la prochaine et la
subvante, celle-1a pas mal du tout.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
Allez va, pour deux, au balcon de la
carte, le ¢ d vendéen de la Mais
Burgaud, mag; sur coffre et
cuisses confites.

LE MOMENT PROPICE. Attention soft
opening jusqu'au 1 octobre | Ensuite,
comme il vous plairaen7/7,

55/10

Le Trente
CARTE: 1l
Histe] M:
Tel. 018

LS
ue Victor-Mas:

Aussi jumelé qu'accolé i un de ces hi
nouvelles maniéres ot I'on semble
se glisser comme on tournerait les pa
ges des magazines déco, un bar hybride
mais glamour ('inverse aussi) o les
cocktails précedent les comestibles (et
vice-versa). Vous suivez toujours ? Peu
importe ! Une fois sur place, tout finit
par s"éclairer du coté de ce Plgalle ensi
mill interlope, désormals moins sauva

ge que cosmétique lorsgue les jolies
bourgeoisies de nult ne s’aventurent
pas beaucoup plus loin qu'au bout de
leurs levres et aux ples des fourchettes,
Les premiéres flirtent avec des r
res d’alcool solgnant la mise, les s
des frétillent entre fashion week et
room service : cecina effeuillant le wa
gvu (mouals), salade ravissante mais un
peu idiote (edamames bralés, concom
bre, amandes, Granny Smith, herbe
crogque mondain au mascarpone et
ardmes de truffe, Cool mals snob !

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER.
La brioche vapeur loastée pleurotes fa
qon pulled pork, cheddar, chimichurri,
LE MOMENT PROPICE. Aux vrals
soirs de Pigalle, les mardis et mercredis.

55/10
Doobies
FABTE:-II 3135 ¢

gamm, (cléd) et dim. Jusgu'

Pas certain qu'il y en ait beaucoup pour
rappeler la traduction de doobie ; en
clair et en argot yankee @ un joint, un
pétard. Encore moins nombreux i se
souvenir que, du coté de ces an
nées 1990 on les nuits n'avaient pas
peur d'elles-mémes et les Champs en
core un peu d'allure, 'endroit, emme

né par la bande et les dreadlocks de
Yannick Noah, excita un temps la capl
tale en nombril. Tout cela bien loin de
ce come-back 2026, du moins de sa
tentative, car, pour Uheure, le décor est
un pen seul i croire, sous son vernls, au
retour du Paris Saint Laurent et du
Manhattan Brett Easton, Un jardin, un
bar, un club, des couloirs, des kilos de
luminaires, des épaisseurs de moquette, =
des marbres spectraux, un miroir au
plafond, des toiles et sculptures comme
aux intérieurs témoins et ce resto ot les &
asslettes de frime ordinaire n'excitent -
finalement que la carte de crédit e
I'écran plein des cervelles vides (salade
King Crab, galette de pommes de terr
caviar, milanaise de thon, saumon va
peur, sole meuniére, sundae pop corn).
wrmwamrasmmmm
Tant qu'a en étre, lomelette & 'oursir
beurre i 'oursin, algue nori,
LE MOMENT PROPICE. Au déjeuner, ¢
pour le business, au diner mais juste
pour le bar, |

MO

55/10
Sobo

Dans la série (et un sérieux début d'en- =
nuid) d'un Paris asiatique & la lmite du
toc et déja bien répétitif i rouler ses rolls
comme on tourne en rond, cette adresse |
dédice qui, i sa carte, varie le théme en -
trols versions : futo (long et ép. &
fornia (riz & 'extérieur, algue a i
rieur) et spring (rouleau de printemps).
Jusgqu'ici rien de bien neuf si ce n'
I'envie d'une chef d'y fourrer tout ce =
qui Il passe par la téte et visiblement _
beaucoup (trop) de monde dans cette &
téte, Du houmous dans un california en
combré de patate  douce curry
concombre en jullenne ¢l germe
betterave, des crevette pitales n
nées dans un futo chargé de salade mi- =
zuna-wasabi, broccolini en tempura,
émulsion satay coco-cacahuétes, des 2
nouilles soba sous le pli d'un spring gave
de courgettes pandes, avocat, concom
bre, aneth eme ciboulet
te, le tout a peu prés aussi impraticabl
qu'incompréhensible. On y aurait ajou
1¢ choucroute, queue de persil et denti
frice que ga n'aurail visiblement ps
perturbé un public content de masti
quer frais et mow, Au fond de la salle, ©
sous ventilo, les tables crolsent un joli &
bols de bibliothéque i vir Avouons [;
que le son v est bon et les disgques moins
rayés que l'assiette,

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. |
Sans grande conviction, le futo roll de
tofu pané, avocat, wyuba, ¢émulsion
basilic et petits pols,

LE MOMENT PROPICE. Une bento &
box au déjeuner.




