
        
            
                
            
        

    
		
			
				Restaurants de New York

				New York s’enorgueillit d’être l’une des grandes capitales gastronomiques du monde occidental. Dès le début du XIXe siècle, la ville attirait déjà les grands chefs, qui y ont ouvert des établissements célèbres. Aujourd’hui, la plupart des cuisines du monde sont représentées dans la Grosse Pomme, où l’on compte près de 20 000 restaurants.

				Au fil du temps, les restaurants new-yorkais ont su s’adapter au mode de vie effréné des résidents. Incontournables des repas pris sur le pouce à l’heure du déjeuner, les Deli and Salad Bars pullulent à Manhattan. Salades composées, plats chauds cuisinés, le tout vendu au poids ou au type d’ingrédients choisis, à consommer sur place ou à emporter. Si l’on préfère s’imprégner des coutumes locales, rien de mieux que les bagels, bretzels, hot-dogs, falafels et autres kebabs des roulottes installées aux coins des rues du Midtown. 

				Plusieurs chaînes à prix doux sont des valeurs sûres et se retrouvent un peu partout à New York. Allez et mangez en paix dans les Europa Cafe, Pret A Manger et Au Bon Pain. Autre type de restaurant offrant un rapport qualité/prix imbattable dans la catégorie « petit budget » : les Noodle Shops, où l’on sert des plats de nouilles chinoises (soupes, dumplings, etc.) pour moins de 10$. 

				Enfin, parmi les autres expériences culinaires qu’il faut absolument tenter à New York, il y a celle des delicatessens ou delis (à ne pas confondre avec les Deli and Salad Bars, dont il est question plus haut), où l’on sert les fameux pastramis on rye, accompagnés de pickles (cornichons). Les Montréalais pourront le comparer à son cousin, le smoked meat. Dans les deux cas, la recette a été importée d’Europe de l’Est par des immigrants juifs au cours des années 1930. Pour la liste des delicatessens les plus connus de New York, ainsi que pour quelques autres suggestions d’expériences culinaires typiquement new-yorkaises, voir l’encadré de la page 8. 

				Les Américains parlent du breakfast pour désigner le repas du matin, du lunch pour le repas de midi et du dinner pour le repas du soir. Le brunch, qui combine breakfast et lunch, est généralement servi les samedis et dimanches entre 10h et 14h. À New York, plusieurs restaurants affichent aussi des menus « après-théâtre » (généralement proposés entre 22h et minuit) pour ceux à qui les comédies musicales de Broadway auraient creusé l’appétit. 

				Lorsque l’on consulte un menu, il faut savoir que les appetizers, starters ou first course correspondent aux entrées, et que les entrees, main course ou second course équivalent aux plats principaux. D’autre part, les New-Yorkais, tout comme les Américains en général, distinguent mal les termes « bistro », « restaurant », « bar », « pub » et « café ». Ainsi, il existe des pubs irlandais appelés « cafés », des bistros qui n’affichent rien de français sur le menu, des bars qui sont en réalité des restaurants, etc. 

				L’ambiance dans les restaurants est généralement reliée au quartier. Souvent guindée dans les établissements du Midtown et de l’Upper East Side, elle est nettement plus décontractée dans les quartiers de SoHo, de Greenwich Village et de Chelsea, ainsi que dans East Village, où la tenue vestimentaire n’a guère d’importance. Cependant, peu importe le quartier, il est essentiel, dans les meilleurs restaurants, de réserver sa table en téléphonant plusieurs heures, jours, voire semaines à l’avance.

				Le présent chapitre décrit une sélection de restaurants new-yorkais, par quartier et par ordre de prix, des moins chers aux plus chers. Les assiettes servies dans les restaurants étant généralement gargantuesques, il est courant de ne composer son menu à New York que d’une seule entree. 

				L’échelle utilisée dans ce guide donne des indications de prix pour un repas complet pour une personne, avant les boissons, les taxes (8,875%) et le pourboire (voir p. ***). Deux index, l’un par types de cuisine (voir p. 32) et l’autre par ordre alphabétique (voir l’index général en fin d’ouvrage sous « Restaurants »), vous aideront à faire un choix.

				$	moins de 15$

				$$	de 15$ à 25$

				$$$	de 26$ à 40$

				$$$$	plus de 40$
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				Le label Ulysse 

				Le pictogramme du label Ulysse est attribué à nos établissements favoris (hôtels et restaurants).

			

		

	
		
			
				Les favoris d’Ulysse

				Pour la gastronomie

				Aureole  p. 23

				Babbo  p. 16

				Gotham Bar & Grill  p. 17

				Jean Georges  p. 29

				The Mercer Kitchen  p. 13

				

				Pour la cuisine innovatrice

				China Grill  p. 23

				HanGawi  p. 22

				Momofuku p. 19, 25

				Nobu  p. 14

				

				Pour l’ambiance chaleureuse

				Bridge Cafe  p. 7

				Cookshop p. 17

				Estrella Latina  p. 31

				M. Wells Diner p. 32

				Savoy p. 13

				

				Pour la vue

				Bryant Park Grill & Café p. 22

				Bubby’s  p. 30

				Petrie Court Café and Wine Bar / Roof Garden Café and Martini Bar p. 27

				Shake Shack (Madison  Square Park) p. 14

				

				Pour le petit déjeuner ou le brunch

				Alice’s Tea Cup  p. 27

				Bubby’s p. 12, 30

				Cafe Lalo  p. 28

				Clinton Street Baking Company p. 10

				Dim Sum Go Go  p. 11

				Isabella’s p. 28

				Jing Fong Restaurant p. 11

				Sarabeth’s East, West et Central Park South  p. 22, 27, 28

				Pour les petits budgets

				The Cafeteria  p. 27

				Delta Grill  p. 25

				Il Corallo Trattoria p. 12

				Lupa p. 16

				M. Wells Diner p. 32

				Nyonya  p. 11

				

				Pour les amateurs de pastrami

				2nd Avenue Deli p. 20

				Carnegie Deli  p. 25

				Katz’s Delicatessen  p. 12 

				

				Pour la terrasse

				Bryant Park Grill & Café  p. 22

				Isabella’s  p. 28

				The Central Park Boathouse Restaurant  p. 31

				Yaffa Cafe p. 21

				

				Pour les desserts

				Balthazar p. 13

				Chinatown Ice Cream Factory  p. 10

				Momofuku Milk Bar p. 19, 25

			

		

	
		
			
				Manhattan

				Le quartier de Wall Street

				Financier Patisserie $

				62 Stone St., entre Mill Lane et Hanover Square,

				212-344-5600, www.financierpastries.com

				Voici un bon endroit dans le secteur de Wall Street où prendre une pâtisserie ou un repas simple mais de qualité le midi (soupes, salades, quiches, sandwichs). Autres adresses à proximité dans Battery Park City (voir p. ***).

				Les Halles $$-$$$

				15 John St., entre Nassau St. et Broadway, 212-285-8585, www.leshalles.net

				Dirigé par l’enfant terrible de la gastronomie new-yorkaise Anthony Bourdain (il est entre autres l’auteur du controversé Kitchen Confidential et la vedette de la populaire série télévisée No Reservations), Les Halles rend hommage à la cuisine des brasseries parisiennes. C’est une petite institution dans le quartier de Wall Street, dont la carte propose les classiques des bistros français, tous bien apprêtés : boudin aux pommes, choucroute garnie, mignon de porc, filet de bœuf sauce béarnaise. Allez-y le lundi soir, alors que les bouteilles de vin sont vendues à moitié prix. Autre adresse dans le Flatiron District.

				The Bailey Pub & Brasserie $$-$$$

				52 William St., angle Wall St., 212-859-2200, www.thebaileynyc.com

				Le « gastropub » Bailey sert une cuisine éclectique qui combine des spécialités françaises, italiennes et américaines. Populaire auprès des gens d’affaires de Wall Street, tant à l’heure du midi qu’au moment de l’apéro. Belle sélection de vins et de bières locales et importées.

				South Street Seaport
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				Jack’s Stir Brew Coffee $

				222 Front St., entre Beekman St. et Peck Slip, 212-227-7631, www.jacksstirbrew.com

				Jack’s sert l’un des meilleurs cafés à New York, ville où le café est une véritable obsession. Vous pourrez également y déguster d’excellentes petites douceurs maison (muffins, gâteaux, biscuits…). Autre adresse dans West Village.

				Zigolini’s $

				66 Pearl St., 212-425-7171, www.zigolinis.com 

				Chez Zigolini’s, on vend de délicieux paninis et focaccias, ainsi que des plats de pâtes à prix raisonnables. Le café y est servi au goût des Italiens (espresso, cappuccino, latte, etc.), donc aromatique et plutôt corsé. Il faut toutefois arriver avant midi, ou encore seulement après 13h30, si l’on désire avoir une place assise dans ce petit restaurant vieillot, populaire auprès des employés de bureau du voisinage.

				Adrienne’s Pizza Bar $$

				54 Stone St., entre Coenties Slip et Mill St., 212-248-3838, www.adriennespizzabar.com

				Adrienne’s sert les meilleures pizzas du quartier, dit-on. Les clients pressés dégustent une pointe au comptoir; les autres s’attablent dans une salle au décor moderne et stylé, devenue rapidement la « cantine italienne » des habitués. Les puristes apprécieront la pâte fine et croustillante qui fait la réputation de l’établissement. On y sert également d’autres plats : antipasti, pâtes, etc. 

				Cabana Seaport $$

				89 South St., Pier 17, 212-406-1155, www.cabanarestaurant.com

				Le Cabana Seaport fait partie d’une petite chaîne que l’on retrouve aussi dans Midtown East (1022 Third Ave., 212-980-5678), dans Queens (10710 70th Rd., 718-263-3600) et... en Floride! Le restaurant occupe une partie importante du Pier 17 Pavilion du South Street Seaport, un centre commercial bâti sur un long quai s’avançant dans l’East River. La vaste salle à manger offre des vues spectaculaires sur le quartier des affaires et les bateaux anciens amarrés au quai voisin. La clientèle peut s’offrir ici des plats de « nouvelle cuisine latine ». L’inspiration est surtout cubaine, mais aussi jamaïcaine. 

				Bridge Cafe $$-$$$

				279 Water St., angle Dover St., 212-227-3344, 

				www.bridgecafenyc.com

				Situé à l’écart de la zone touristique du South Street Seaport, dans une petite rue qui donne sur les piliers du pont de Brooklyn, le Bridge Cafe est aménagé dans l’un des plus anciens bâtiments de Manhattan (1794). La cuisine américaine créative et l’ambiance romantique en font un établissement populaire sans être touristique.

				Harry’s Cafe & Steak $$$

				1 Hanover Square, angle Stone St., 212-785-9200,

				www.harrysnyc.com

				Bien cachée dans le « demi-sous-sol » de l’India House, qui donne sur Hanover Square, cette grilladerie fidélise les amateurs de bonne chère. Décor intime, service impeccable et bons vins à la carte. 

				Ne partez pas sans y avoir goûté!

				New York est la capitale gastronomique des États-Unis, et l’on y trouve des spécialités des quatre coins du monde. La ville est toutefois aussi reconnue pour ses propres spécialités culinaires, souvent introduites par sa grande communauté juive, comme le sandwich au pastrami, le cheesecake et les bagels. Voici quelques adresses qui vous permettront de faire votre pèlerinage au cœur des traditions culinaires new-yorkaises.

				Delis

				Le delicatessen (ou deli) new yorkais sert des spécialités juives telles que le sandwich au pastrami, le corned beef, le saumon fumé et les bagels. Voici les classiques d’entre les classiques.

				2nd Avenue Deli 162 E. 33rd St., entre Lexington Ave. et Third Ave., 212-689-9000, 

				www.2ndavedeli.com

				Barney Greengrass541 Amsterdam Ave., entre 86th St. et 87th St., 212-724-4707, 

				www.barneygreengrass.com

				Carnegie Deli

				854 Seventh Ave., angle 55th St., 
212-757-2245,
www.carnegiedeli.com

				Katz’s Delicatessen 
205 E. Houston St., angle Ludlow St., 
212-254-2246, 
www.katzdeli.com

				Street food

				Les stands ambulants de street food (cuisine de rue) sont légion à New York, notamment dans le Midtown et dans le quartier financier, mais il peut être difficile de savoir lequel choisir… Voici quelques marchands reconnus pour la qualité de leurs repas. Ils ont souvent un coin de rue attitré, sinon vous pourrez parfois suivre leurs déplacements sur leur site Internet.

				Kim’s Aunt Kitchen Cart
coréen
angle 46th St. et Sixth Ave.
Midtown West

				Kwik Meal
moyen-oriental
plusieurs emplacements, dont un à l’angle de 45th St. et de Sixth Ave.
Midtown West
www.kwikmeal.net

				Byriani Cart
indien
angle 46th St. et Sixth Ave.
Midtown West
www.biryanicart.com

				Street Sweets
soupes, quiches, desserts 
généralement dans le Midtown, consultez le site Internet pour connaître l’emplacement qui varie quotidiennement
www.streetsweetsny.com

				Bagels

				Autre spécialité juive, les bagels sont faits d’une pâte au levain plongée dans l’eau bouillante. Les habitués des bagels montréalais seront peut-être surpris en voyant la version new-yorkaise, moins dense et sucrée et légèrement plus gonflée et salée que celle de Montréal.

				Russ and Daughters
179 E. Houston St., entre Second Ave. et Chrystie St.
Lower East Side
212-475-4880
www.russanddaughters.com

				Absolute Bagels 
2788 Broadway, entre 107th St. et 108th St.
Upper West Side
212-932-2052
www.absolutebagels.com

				Kossar’s Bialys
367 Grand St., entre Essex St. et Norfolk St.
Lower East Side
212-473-4810
www.kossarsbialys.com

				Cheesecake

				Voici les meilleurs endroits où déguster un cheesecake (gâteau au fromage), le dessert traditionnel des delis new-yorkais.





OEBPS/cover.jpeg
Restaurants
de New York

tiré du guide New

~






OEBPS/OEBPS/images/label-ulysse-bleu-30-1_opt.jpeg





