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RESTAURANTS

DOSSIER RÉALISÉ PAR ALICE BOSIO, COLETTE MONSAT ET HUGO DE SAINT PHALLE

ET Sl L'ON DÎNAIT
À LHÔTEL?
NON, IL NE S'AGIT PAS DE ROOM SERVICE, MAIS D'UN CLIN D'CEIL SUBTIL, D AUCUNS DIRONT APPUYÉ, À LA SAINTVALENTIN

L'OCCASION DE DÉCOUVRIR CES RESTAURANTS LOVÉS DANS DE NOUVEAUX HÔTELS, QUI ACCUEILLENT UNE CLIENTÈLE EXTÉRIEURE,

EN SOIGNANT LE CADRE ET LA CARTE

RISTORÀNTE NATIONAL
À LHÔTEL NATIONAL
DES ARTS ET MÉTIERS
CARTE: 40-80 €
243, rue Saint-Martin (Ille).

Tél.:OI 80972280.Tlj.

LE LIEU. Branchïtude toute! L'Hôtel National
des Arts et Metiers, c'est clairement l'un des
spots les plus en vue de ces derniers mois, ni-
che dans le Marais sur une jolie place, face a
l'église Saint-Nicolas-des-Champs. A l'inté-
rieur, le rez-de-chaussée s'articule autour
d'une espèce de patio urbain furieusement
agité. S'y engouffrer, c'est l'adopter !
LASSIETTE. Après un cocktail au bar et/ou

quèlques tapas vénitiennes grignotées a la
cicchetteria (arancini, mini-carpaccio...), di-
rection le restaurant, italien également, or-
chestre par un expert du genre, Julien Cohen
(Pizza Chic, Marzo, Professore...) et le duo
Thomas Delaf on-Je an-Pierre Lopes (le Tres
Honore, Bambou, la Plage Parisienne). Tout
en restant mondaine, la carte aligne les inti-
tulés gourmands avec frénésie : poulpe crous-
tillant, burrata et feuille d'huître ; vitello ton-
nato, spaghetti a la poutargue et zestes de
citron, risotto d'orge creme de courge et our-
sin, moelleux et vif à la fois... Et dans l'assiet-
te, ça fait mieux que suivre : c'est tres bon !
BPAYO. Le rooftop qui promet d'être un heu
d'exception aux beaux jours.
DOMMAGE. Laccueil téléphonique et la ré-
servation... chaotiques.

MAISON BRÉGUET
CARTE: 50-65 €

8, rue Bréguet (Xl^). Tél. : OI 58 30 32 31. Tlj.

LE LIEU. Dans l'Est parisien, les cinq étoiles ne
sont pas légion... Forcément, saluer l'arrivée hi-
vernale de cette maison de ville, boutique-hô-
tel fort chic des abords de la Bastille. Et de sa ta-
ble aguicheuse avec ses beaux volumes, son bar
en « U » et sa cuisine ouverte sur le comptoir en
marbre, devant lequel se trouvent les meilleures
tables. A la baguette, le restaurateur en série
David Lanher (Racines des Prés, Bon Saint
Pourçain) et Marco Marzilli, duo derrière une
autre nouveauté : Anima (VIe).
L ASSIETTE. Parfaitement dans le ton du
lieu, c'est-à-dire contemporaine et élégante.
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Les stars de la bistrote pointent toutes le bout
de leur nez betterave cuite au sel et chevre,
raviole de bceuf et foie gras dans un puissant
consomme a la truffe, quasi de veau parfaite
ment rose et cerfeuil tubereux passe a la poele
façon pommes de terre sautées, poires confi
tes et glace marron Dommage que le rythme
du diner ait ete siiiniii leeeeeent ce soir la
BRAVO. L'ouverture en continu
DOMMAGE. Le service totalement a l'ouest,
au moins pour un soir

LES PASSERELLES
À LHÔTEL PARISTER

FORMULE : a 19 € menu du jour à 25 €
CARTE: env 35 45 €

19, rue Saugnier (IX*) Tél OI 72 63 29 80 Tlj st
dim midleton soir

LE LIEU. Trois mois au compteur pour ce joh
cinq etoiles enclave dans une petite rue du
quartier Cadet De l'extérieur, on ne soup
çonnerait pas qu'il recelé également une pis
eme, un ravissant patio pour les beaux jours et
un «vrai» restaurant qui, le soir, laisse place
a un bar a cocktails avec petite carte de tapas
L'ASSIETTE. Maligne, elle permet des repas
à géométrie variable, entre petits plats de
partage (charcuteries ibériques, assortiments
de taramas et bhms ), plats chauds de bonne
facture (ravioles aux cèpes, foie gras poele,
cabillaud vapeur, sauce curry, epinards frais)
et vrais desserts gourmands (crumble aux
poires, moelleux au chocolat coeur caramel,
soupe de tapioca au lait de coco, coulis de
mangue) Le soir, place a une dînette pour ac
compagner les cocktails brochettes de poulet
laque et gyoza sauce chili, burrata artisanale
et autres tatakis de thon, salade de wakame
BRAVO. Le heu encore confidentiel pour qui
souhaite r intimité, la gentillesse de l'accueil
DOMMAGE. Il faut vraiment savoir qu'il y a
un restaurant dans l'hôtel

RIVIÉÀTHEHOXTON
CARTE: env 35 40 €

30-32, rue du Sentier (IN)
Tél OI 85657501 Tlj

LE LIEU. Apres Londres et Amsterdam, la
chaine anglaise a investi Paris avec ce premier
maillon plus que style un ancien hôtel parti
cuher du XVIIIe classe, avec cours interieures,
vastes terrasses, magnifique escalier en spira
le et volumes spectaculaires Ce pourrait etre
un musee discret et prestigieux comme le Ma
rais en a le secret, c'est un hotel bar restau
rant de haute branchitude Tres réussi
L'ASSIETTE. Pas vraiment compliquée, elle
cumule les gimmicks du moment un peu de
péruvien (les ceviches), pas mal de végétarien
(courge epicee, déclinaison de citrouille ), un
cheese et un croque monsieur pour les stan
dards brasserie, un coquelet ahgot façon tradi
et un poisson du jour Ledit jour n'était sans
doute pas le bon, car le saumon était desse

che, les pommes de terre réchauffées, la sala
de vaguement cuite, indéfinissable
BRAVO. Ici, l'hôtel s'efface pour devenir un
cocon multifonction tres agréable (rendez
vous, travail, detente, restauration, dernier
verre ), au cœur de Paris
DOMMAGE. Les boulons a resserrer d'ur
gence en cuisine '

BALÀGAN À LHÔTEL
RENAISSANCE
PARIS-VENDÔME
FORMULE: 24 et 29 € (dej )
CARTE : 40 60 €

9, rue d'Alger (ler) Tél OI 40 20 72 14 Tlj

LE LIEU. Au rez de chaussée de l'hôtel Re
naissance Paris Vendome, le Pinxo d'Alain
Dutourmer a laisse place, depuis l'été dernier,
au Balagan de l'Expérimental Group Dore
thee Meihchzon, la décoratrice attitrée du
trio, a imagine une cuisine ouverte derrière
un comptoir en marbre et des banquettes cosy
bleu electrique La faune mode est, sans sur
prise, au rendez vous

L'ASSIETTE. Le heu, qui signifie «joyeux
bordel» en hébreu, n'a rien de foutraque
Maîs sa carte est bien signée d'un duo de chefs
israéliens stars a Londres (Palomar) et lerusa
lem (Ma'hane Yehuda), Assaf Granit et Un
Navon, qui fusionnent la cuisine orientale
Avouons un vrai coup de foudre pour les pains
Cubane et Frenavon, escortes de tahim, a par
tager en amuse bouche A suivre, en portions
trop chiches un tartare de thon rouge, toma
tes, oeufs de poisson et gingembre, un kebab
déstructure, une polenta asperges et champi
gnons ou un ris de veau, tomates et coriandre
BRAVO. Le bar a cocktails dans l'anticham
bre
DOMMAGE. Les prix flambeurs

LE BIEN VENU
À LHÔTEL BIENVENUE

FORMULE: I 6 et 19 € (dei )
CARTE : 20 40 €
23, rue Buffbult (Ke) Tél OI 48 78 32 18 Tl]

LE LIEU. L'extérieur anonyme de l'hôtel Bien
venue, récemment acquis par Adrien Gloaguen

aux Passerelles,
le restaurant de
l'hôtel Panster(IX').
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L'Hôtel des Grands
Boulevards (IN), dont
le chef de restaurant

n'est autre que
Giovanni Passermi.

(hotels Paradis et Panache), ne présage guère du
charme de son restaurant façon boudoir, ouvert
sur une cour jardin interieure charmante La
deco, confiée a Chloe Nègre, mêle fauteuils vert
olive et fleuris, guéridons et banquettes dispo
ses autour d'un petit bar vintage
L'ASSIETTE. Aux bons soins de deux pointu
res, Florent Ciccoli (Jones, le Cafe du Coin) et
Maori Murota (ex Verre Vole sur Mer), elle
vogue entre Hexagone et Japon, autour d'une
formule a prix doux le midi et de petites assiet
tes a partager le soir Tartare de bœuf au cou
teau asiatisant au sarrasin et oignons rouges,
rouleaux de printemps, poire et aubergines ma
rinees parfumes et acidulés, anchois de Geta
ria, ricotta et graines de sesame parfaitement
balance, gyozas vapeur voyageurs ou croque
monsieur jambon de Paris et comte gourmand
BRAVO. La terrasse arborée au calme pour les
beaux jour s
DOMMAGE. Le confort limite sur les petites
tables

TOSCA AU SPLENDIDE
ROYAL HÔTEL

FORMULE: 85 €
CARTE: 60 85 €
20, rue du Cirque (Ville) Tél
Tljsfdim eîlun

OI 42681000

LE LIEU. Au rez de chaussee de l'hôtel
Splendide Royal du groupe Roberto Naldi Col
lection, la façade verte de cette «gastroste
ria » des beaux quartiers fait de l'œil A Pinte
rieur, l'esprit boudoir chic règne banquettes
et fauteuils moelleux, velours zebre, bois clair
et eclairage tamise Accueil courtois et
conseils avises de Francesco Ciaramella, passe
par le Carpaccio, la table etoilee transalpine
du Royal Monceau
LASSIETTE. L'Italie en mode majeur, explo
ree par le Romain Vito Grippa, qui en a sous la
toque apres s'être frotte aux belles tables de la
Ville eternelle L'exécution n'a pourtant rien
de tape a l'œil, le chef jouant plutôt la carte
de l'élégance sobre pour ses produits top
rondouillettes langoustines crues, fouettées
au shiso et citron vert, bœuf de Fassona en
tartare moderne, risotto a la carbonara, su
perbes pates fraîches tagliom et sauce aux

truffes, « secondi » solides (cochon de lait,
céleri rave, réglisse, epaule d'agneau, souffle
de pommes de terre, pecormo)
BRAVO. Bons conseils sur le vin
DOMMAGE. La bande son oubliable

LHÔTEL DES GRANDS
BOULEVARDS
FORMULE : 22 et 27 € (dé) )
CARTE: 30 50 €

17, bd Poissonnière (Ile) Tél OI 85 73 33 32 Tlj

LE LIEU. Apres le Grand Pigalle Hotel (IX*), le
trio trentenaire de l'Expérimental Group celé
bre gràce a ses bars a cocktails pointus (l'Expe
rimental Cocktail Club, le Prescription ), vient
tout juste d'inaugurer son second hotel pan
sien Un ancien hotel particulier datant de la fin
du XVIIIe siecle, situe légèrement en retrait de
l'agitation des Grands Boulevards et décore par
Dorothée Meihchzon Le restaurant se déploie
autour d'un patio central carrelé de tomettes,
couvert par une verrière escamotable, au rez
de chaussee
L'ASSIETTE. Comme a Pigalle, les tauliers
ont convoque le talentueux chef Giovanni
Passerim pour concevoir une carte qui met a
l'honneur les recettes rustiques transalpines»
rares gnudi aux herbes, cerfeuil et parmesan
(sortes de gnocchi a la ricotta et aux epi
nards), délicieux tartare de bœuf, mayo noi
sette et ricotta fumée, traditionnelles pates
all'amatriciana ou éclatant orzotto au cresson,
panais et bleu Le soir gigot d'agneau de lait
pigeon de Mesquer et travers de porc sont of
ferts au partage Le jeune chef executif nippon
Sho Ashizawa serait il ne a Rome 9

BR4YO. Le rooftop vegetalise annonce pour
le printemps
DOMMAGE. Le service gentil, maîs encore
sacrement en rodage I

LA SEMAINE PROCHAINE

À table avec Florian Zeller !


