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Chers Amis, 

Cette nouvelle édition marque un véritable tournant pour Le Guide Lebey : un site internet, www.lebey.com, avec une centrale de réservation 24 heures sur 24 et l’actualité des restaurants et des bistrots de Paris ; une application smartphone avec un système de géolocalisation et une recherche par critères ; et enfin des cartes qui enrichissent l’édition papier permettant, pour chaque arrondissement, de choisir le restaurant à proximité de vos lieux de rendez-vous.

Des innovations et des outils mieux à même de répondre à vos besoins, mais aussi une volonté farouche de défendre les valeurs des Guides Lebey, comme de les inscrire plus que jamais dans la durée depuis leur création par Claude Lebey.

Comme depuis plus de 20 ans, nous visitons incognito chaque restaurant, pour ensuite vous relater avec verve et envie le fruit de nos enquêtes. Rien n’est laissé au hasard, nous ne cachons et n’omettons rien, des plats ou du vin choisis, de la qualité du pain ou du café, ni du montant que règlent nos enquêteurs. Nous travaillons dans une transparence totale avec, en corollaire, une nécessaire intransigeance vis-à-vis du travail du restaurateur et de son équipe.  

Cette édition 2011 s’enrichit de nouvelles adresses et témoigne de la vitalité de la restauration, tant haut de gamme que bon marché. N’oublions pas les grandes tables parisiennes, même inaccessibles, restent des moteurs nécessaires à la vitalité de toute la restauration. Leurs brigades nombreuses et exigeantes continuent de former les futurs cuisiniers, qui, eux aussi, pourront demain préférer officier dans tel bistrot de quartier.

Aussi, réjouissons-nous des travaux titanesques que livrent les chaînes internationales pour posséder un établissement haut de gamme à Paris. Cette année, Le Royal Monceau ouvre à nouveau ses portes avec une table prometteuse ; et nous pouvons déjà prendre rendez-vous l’année prochaine avec l’ouverture des restaurants du Shangri-La Hotel, du Mandarin Oriental, et du Majestic Peninsula.  Soyons-en certains, Paris a les moyens de rester la capitale incontournable de la gastronomie.

Les Guides Lebey, désormais propriété des Éditions Lebey et toujours partenaires des Éditions Albin Michel, ont décidé cette année d’accompagner ce pari. Avec les chefs dont nous défendons depuis toujours l’exigeant métier, comme avec vous, chers Amis lecteurs, nous ferons tout pour réussir ce Paris forcément gourmand.  

Les Éditions Lebey

www.lebey.com
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Qualité du pain servi
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Qualité du café servi
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Qualité de la carte des vins
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   LES COUPS DE CŒUR DE CLAUDE LEBEY ET SYLVAIN VÉRUT

Bistrot ou gastro, à 20 ou 200 euros, ces coups de cœur sont nos adresses préférées cette année. Celles dans lesquelles nous laisserions volontiers notre rond de serviette pour le niveau des assiettes bien sûr, mais également pour l’atmosphère et l’ambiance qui y règnent. Plus que des adresses où l’on mange bon... voilà des adresses où l’on se sent bien.

Le Meurice 1er



Saturne 2e



Passage 53 2e



Claude Colliot 4e



L’Ami Jean 7e



Alain Ducasse au Plaza Athénée8e



Le Mini Palais 8e



Les Petites Sorcières 14e



Bigarrade 17e



La Fourchette du Printemps 17e
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PALMARÈS 2011 DES MEILLEURS PLATS

S’il fallait composer le menu idéal de cette année d’enquêtes et de découvertes, nous choisirions ces quatre plats. Qu’ils défendent une cuisine d’auteur ou de marché, qu’ils utilisent des produits nobles ou ménagers, qu’ils soient le travail d’une star des fourneaux ou d’un jeune chef en devenir, ces plats possèdent en commun une même qualité de préparation ou d’exécution, une même gourmandise qui défie les seules lois de la mode et des tendances. Avec la satisfaction, dans une gamme de prix allant de 38 à 120 euros, de présenter un panorama ouvert et dynamique de la gastronomie parisienne.

En salé...




Foie de veau de Corrèze cuit épais déglacé au vinaigre de vin, gratin de macaroni au parmesan

Jean-Paul Arabian, Le Caméléon  (6e),  38 €




Homard breton et pommes de terre en suc coraillé

Christophe Saintagne, Alain Ducasse au Plazza Athénée  (8e),  120 €

EN SUCRé...




île flottante moka-caramel lacté

Alain Passard, L’Arpège (7e),  34 €




Dessert tout citron

(sorbet au citron, meringue givrée au citron vert, 

crème de citron, crumble et amandes fraîches)

Shinichi Sato, Passage 53 (2e),  dessert du menu-dégustation proposé au déjeuner (6 services, 55 €) et au dîner (8 services, 95 €)


PALMARÈS 2011 DES MEILLEURS TABLES
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 L’Arpège 7e

 Alain Ducasse au Plaza Athénée  8e 

 Le Cinq  8e
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 Carré des Feuillants  1er

 L’Espadon  1er 

 Le Grand Véfour  1er 

 Le Meurice  1er

 L’Ambroisie  4e

 Restaurant Pierre Gagnaire 8e

 Le Bristol  8e

 Ledoyen 8e

 Taillevent  8e 

 Astrance  16e

 Le Pré Catelan  16e 

 Michel Rostang  17e 
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 Gérard Besson  1er 

 Le Pur’ 2e

 La Tour d’Argent  5e

 Le Relais Louis XIII  6e 

 Ze Kitchen Galerie  6e

 Atelier de Joël Robuchon 7e

  Auguste  7e 

  Le Divellec  7e 

 Apicius  8e

 Le Chiberta 8e

 Lasserre  8e

 Laurent 8e

 Senderens 8e

 Etc… 16e

 Le Passiflore  16e

 Le Pavillon de la Grande Cascade 16e

 Le Relais d’Auteuil Pignol 16e

 Bigarrade 17e

 Guy Savoy 17e

 Le Tastevin 78

 Au Comte 92

 Ducoté Cuisine 92


NOUVEAUTÉS 2011

1er

La Régalade Saint-Honoré

Spring




2e

Saturne




6e

Comme à Savonnières

Ralph’s

Toyo




7e

Les Botanistes

Home in Paris




8e

Le 39 V

Matignon

Le Mini Palais

Le Royal Monceau




10e

Playtime




11e

Les Enfants de Paris




14e

Bistrot T

Les Petits Plats




15e

Le Quinze Lionel Flury




16e

Les Débats

Aux Trois Nagas






17e

Agapé Bistrot

Frédéric Simonin

Aux Saveurs du Marché




18e

Café La Cigale

Le Chamarré




Neuilly-sur-Seine

La Table des Oliviers
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QUALITÉ DES CARTES DES VINS PROPOSÉES

La notation des cartes des vins s’est appuyée sur les critères suivants :

• la précision,

• la pertinence, le caractère et l’équilibre général de la sélection proposée,

• mais aussi le nombre de vins servis au verre et les prix pratiqués.



Nous avons choisi d’utiliser deux couleurs afin de distinguer :



[image: vin_rouge]

cartes classiques, sur lesquelles vous retrouverez habituellement une large sélection rassurante de grands crus de bordeaux et de bourgognes,



[image: vin]

cartes malignes, proposant une sélection plus courte mais personnelle de vins de propriétaires et d’appellation moins connues.



Seules dans ce guide sont signalées les cartes des vins les plus intéressantes (deux ou trois verres).


PALMARÈS 2011  DES MEILLEURES CARTES DE VINS
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Lavinia  1 er

Willi’s Wine Bar   1er

Les Enfants Rouges   3e

Glou  3e

L’Enoteca  4e

Les Papilles  5e

L’Atelier de Joël Robuchon  7e

D’Chez Eux  7e

Il Vino  7e

1728  8e

L’Angle du Faubourg  8e

Bistrot du Sommelier  8e

Devèz  8e

Maison de l’Aubrac  8e

Senderens  8e

I Golosi  9e

Chez Jean  9e

Le Petit Riche  9e

Bistrot Paul Bert  11e

Le Repaire de Cartouche  11e

Au Severo  14e

La Cave de l’Os à moelle  15e
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Le Carré des Feuillants  1er

L’Espadon  1er

Le Grand Véfour  1er

Le Meurice  1er

Drouant  2e

L’Ambroisie  4e

La Tour d’Argent  5e

Aïda  7e

Le Vin sur Vin  7e

Alain Ducasse  au Plaza Athénée  8e

Apicius  8e

Le Bristol  8e

Le Cinq   8e

Évasion  8e

Laurent  8e

Ledoyen  8e

Restaurant Pierre Gagnaire  8e

Taillevent  8e  

Le Villaret  11e

Au Trou Gascon  12e

Astrance  16e

Hiramatsu  16e

Passiflore  16e

Le Pavillon  de la Grande Cascade  16e

Le Pré Catelan  16e

Le Relais d’Auteuil  16e

La Table de Joël Robuchon  16e

Caves Pétrissans  17e

Guy Savoy  17e

Michel Rostang  17e
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REMARQUES

Le vin choisi est, généralement, l’un des vins les moins chers figurant sur la carte du restaurant.

Tous les renseignements figurant dans ce guide ont été relevés entre le 01/01/2010 et le 01/10/2010. Ils ne sont donnés qu’à titre indicatif et ne sauraient en rien engager la responsabilité de l’auteur et de l’éditeur.

Pour des raisons de lisibilité, nous avons choisi d’écrire les marques déposées avec majuscule, sans les faire suivre du sigle ®.

Malgré tout le soin apporté à la rédaction de ce guide, certains restaurants peuvent fermer ou déménager, les prix et les prestations évoluer entre les dernières vérifications et votre consultation.



Ce que nous entendons par :

Menu : entrée + plat + dessert

Formule : entrée + plat ou plat + dessert



N’hésitez pas à nous écrire :

éditions LEBEY

4, Square de l’Alboni

75016 Paris

Tél : 01 46 47 19 95

www.lebey.com

pour nous faire part de vos remarques, suggestions, découvertes... elles nous aideront à préparer l’édition 2012
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 A Casaluna

         L'Absinthe

         Alfred

         L'Assaggio

         L'Atelier Berger

         Barlotti

         Le Café Marly

         Café Ruc

         Carré des Feuillants

         Chacha Club

         Cibus

         Colette

         L'Escargot Montorgueil

         L'Espadon

         Fellini

         Le First

         Chez Flottes

         Le Fumoir

         Gérard Besson

         Goumard

         Au Gourmand

         Le Grand Véfour

         Hôtel Costes

         Isse

         Kinugawa

         Kong

         Lavinia

         Livingstone

         Macéo

         Mavrommatis le Bistrot

         Le Meurice

         Le Montegrosso

         Nodaïwa

         Pierre au Palais Royal

         Pinxo

         La Régalade Saint-Honoré

         Restaurant du Palais-Royal

         Saudade

         Le Saut du Loup

         Spring

         Takara

         À la Tour de Montlhéry "Chez Denise"

         Chez Vong

         Willi's Wine Bar

         Yam'Tcha

         Zen

         Le Zimmer




      

            
               	1er
               	
                  A Casaluna
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	6, rue de Beaujolais
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal, Pyramides ou Bourse 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 05 11
               
            
            	 Fax : 01 42 96 16 24
               
            
         

      

      
         
            	Christine Sanna-Lefranc
               
            
            	www.acasaluna.com
         

      

      

      À deux pas des jardins du Palais-Royal, deux petites salles voutées. En bonne place, on y trouve le portrait de Napoléon.
         Normal pour un restaurant voué à la cuisine corse.
         
      

      

      À la carte :

      

      Foie gras de canard mi-cuit au cap Corse 19,50 €, poêlée de supions aux poivrons 14 
         €, filet d’agneau en croûte d’herbes et tian de légumes 29,50 €, stufatu de veau aux deux olives et tagliatelles fraîches 19,50 
         €, filet de daurade royale aux éclats de poutargue 19,50 €, loup grillé à l’huile de Porto-Vecchio 19,50 €, croustillant chocolat
         praliné aux écorces d’amande confite 9 €.
         
      

      Notre repas du 15 mars 2010 : 
            Tourte aux herbes au parfum de marjolaine, cannellonis au broccio et blettes, tarte au citron corse.
         
      

      
         
            	
            	[image: pain]
            	[image: cafe]
         

      

      

      Prix : 
            39,30 € pour ce repas avec un verre de patrimonio.
         
      

      C’était la formule à 23 €. Menus à 16,50 € et à 21,50 € au déjeuner en semaine.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         
      

      Ouvert tous les jours. Fermé les 24, 25 et 31 décembre, et le 1er janvier.
         
      

   
      

            
               	1er
               	
                  L’Absinthe	
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      [image: tour]

      
         
            	24, place du Marché-Saint-Honoré
               
            
            	
[image: metro]
               Pyramides ou Tuileries 
            
         

         
            	Parking Marché-Saint-Honoré
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 49 26 90 04
               
            
            	 Fax : 01 49 26 08 64
               
            
         

      

      
         
            	Caroline Rostang
               
            
            	www.restaurantabsinthe.com
         

      

      

      Ça roule tout seul pour ce bistrot du groupe Rostang qui, entre nous soit dit, est la meilleure adresse de la place du Marché-Saint-Honoré
         et qui, par un soir un peu morose, affichait complet. Sans aucun doute parce que, en dehors de sa jolie collection d’absinthes
         proposées au verre, il offre une cuisine très de saison, haute en saveurs (avec quelques touches lyonnaises et dauphinoises),
         ce dont, en ces temps d’affadissement, personne ne se plaindra.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 38,70 €. Au choix : copeaux de jambon de bœuf feuilles de cresson, soupe de topinambours et tarama, pintade marinée
         coriandre fraîche oignons nouveaux épicés purée de petits pois au sésame grillé, saint-jacques juste rôties avec chou acidulé
         roussi et jus fumé, litchies mangue et mousse coco, crème brûlée passion.
         
      

      Notre repas du 31 mars 2010 : 
            Soupe d’artichauts aux écrevisses, brandade de morue maison (en plat Staub), pots de crème au chocolat.
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            	[image: pain]
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      Prix : 
            49,70 € pour ce repas avec deux verres de chinon rouge 2008 Domaine de la Noblaie, absolument superbe.
         
      

      C’était le menu à 38,70 €. Formule à 30,50 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Ouvert toute l’année.
         
      

   
      

            
               	1er
               	
                  Alfred
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      [image: tour]

      
         
            	52, rue de Richelieu
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Pyramides
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 97 54 40
               
            
            	
         

      

      
         
            	William Abitbol
               
            
            	
         

      

      

      La cuisine de bistrot réussit aussi bien à Alfred que la cuisine politique dans laquelle il a brillé pendant des années. Il
         réussit à merveille les recettes du répertoire. Cadre charmant et chaleureux donnant sur l’entrée du théâtre du Palais-Royal.
         
      

      

      À la carte :

      

      Tartare de daurade au yuzu 14 €, lièvre à la royale 39 €, grand aïoli 24 €, filet de bar sauvage légumes du marché et pistou
         au cerfeuil 30 
         €, fruits rouges et glace au basilic 11 €, mousse au chocolat 9 €.
         
      

      Notre repas du 11 mars 2010 : 
            Terrine de campagne maison, tendron de veau braisé aux carottes des sables, île flottante.
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[image: cafe][image: cafe]

         

      

      

      Prix : 
            47 € pour ce repas avec un verre de cairanne de Richaud 2008.
         
      

      Menu à 37 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé à Noël et 15 jours en août.
         
      

   
      

            
               	1er
               	
                  L’Assaggio
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	37, rue Cambon
               
            
            	
[image: metro]
               Concorde ou Madeleine ou Opéra 
            
         

         
            	Parking Édouard VII
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 44 58 45 67
               
            
            	
         

      

      
         
            	Gerardo Garguilo
               
            
            	www.castille.com
         

      

      

      Le patio autour de la fontaine est nettement plus séduisant que la salle, compassée, même si les fresques en trompe-l’œil
         commencent à s’écailler sérieusement. La cuisine, italienne, campe sur un registre sage. Sortie des formules du déjeuner,
         l’addition s’envole. Bonne carte de vins italiens.
         
      

      

      À la carte :

      

      Antipasti 22 €, salade de crudités artichaut et couteaux frais 21 €, carré d’agneau salade de Trévise et vieux balsamique
         24 €, risotto aux coquilles saint-jacques 24 €, feuilleté de ricotta 9 €, pastilla napolitaine 9 €.
         
      

      Notre repas du 29 mars 2010 : 
            Joue de veau moutarde de Crémone sauce verte, osso-buco à la milanaise et gnocchi aux orties, panna cotta aux noisettes et
         rhubarbe.
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      Prix : 
            99 € pour ce repas avec trois verres de vin d’Aoste rouge.
         
      

      Menu à 45 € au déjeuner. Formule à 38 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé en août.
         
      

   
      

            
               	1er
               	
                  L’Atelier Berger
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      [image: tour]

      
         
            	49, rue Berger
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli ou Châtelet 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 28 00 00
               
            
            	
         

      

      
         
            	Jean Christiansen
               
            
            	www.atelierberger.com
         

      

      

      À l’étage, dans un cadre moderne, sobre et cossu, des tables dressées avec raffinement. On apprécie la fine cuisine classique,
         parfois originale, de Jean Christiansen.
         
      

      

      À la carte :

      

      Rouget sur toast et légumes grillés au pistou 10 €, crème d’artichaut au foie gras de canard 14 €, côte de cochon rôtie 20
         €, ris de veau galette de pommes de terre 34 €, dos de bar croustillant à la peau 20 
         €, gratin de penne et homard au parmesan 24 €, tarte fine aux pommes au beurre salé 11 €, crème brûlée à la vanille et compote
         de fruits rouges 10 €.
         
      

      Notre repas du 30 mars 2010 : 
            Filets de hareng marinés, côte de bœuf poêlée pommes de terre aux échalotes, crème de pistache et sorbet wasabi.
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            	[image: cafe]
         

      

      

      Prix : 
            59 € pour ce repas avec la moitié d’une bouteille de coteaux-du-languedoc Domaine Salle de Gour.
         
      

      Menus à 33 € et 45 €. Menu enfant à 12 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Fermé les 24 et 25 décembre, le 1er janvier, le 1er mai et le 15 août.
         
      

   
      

            
               	1er
               	
                  Barlotti
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	35, place du Marché-Saint-Honoré
               
            
            	
[image: metro]
               Tuileries ou Pyramides 
            
         

         
            	Parking du Marché-Saint-Honoré
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 44 86 97 97
               
            
            	
         

      

      
         
            	Christophe Ferreira
               
            
            	www.buddhabar.com
         

      

      

      Un paquebot transalpin sur trois niveaux (une salle basse et deux coursives entourant un puits de lumière sous la verrière).
         La carte, centrée sur les entrées et les pâtes, donne une version aseptisée mais honorable de la cuisine italienne. On peut
         s’interroger sur la présence permanente de truffes noires : la mention « origine selon la saison » laisse à penser que la
         variété chinoise est utilisée… Cher dès que l’on quitte la formule du déjeuner.
         
      

      

      À la carte :

      

      Tartare de thon 14 €, picatta de veau 25 €, risotto au chèvre 19 €, linguines aux coquillages 19 €, filet de daurade 33 €,
         millefeuille fraise 9 €, profiteroles à l’italienne 8 €.
         
      

      Notre repas du 11 juillet 2010 : 
            Vitello tonnato, raviolis ricotta épinards et pignons, tiramisù au café.
         
      

      
         
            	
            	[image: pain]
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      Prix : 
            62 € pour ce repas avec une demi-bouteille d’orvieto.
         
      

      Formule à 23,50 € (vin compris) au déjeuner. Brunch à 29,50 € le dimanche.
         
      

      

      Accueil jusqu’à minuit.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier (le soir).
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
         
      

   
      

            
               	1er
               	
                  Le Café Marly
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	93, rue de Rivoli
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               Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Carrousel-du-Louvre
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 49 26 06 60
               
            
            	
         

      

      
         
            	Mohamed Benamor
               
            
            	
         

      

      

      Peut-être le « Costes » le mieux placé dans Paris (une terrasse donnant sur la pyramide du Louvre), mais cela ne fait pas
         oublier que ni la cuisine ni le service ne sont dignes des frères Costes.
         
      

      

      À la carte :

      

      Salade de king crab et laitue citron vert 22 €, petits nems poulet basilic thaï 16 €, blanc de poulet doré minute curry chutney
         24 €, filet chateaubéarnais 36 €, saumon bio vapeur 26 €, filet de bar à la plancha beurre citronné 28 €, gâteau fondant au
         chocolat 11 €, crackers cheesecake 12 €.
         
      

      Notre repas du 25 mai 2010 : 
            Jus de carottes bio, tartare aller et retour aux herbes, fromage blanc et dulce de leche.
         
      

      
         
            	
            	
            	
         

      

      

      Prix : 
            48 € pour ce repas avec un verre de sancerre 2008.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 2 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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                  Café Ruc
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	159, rue Saint-Honoré
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 97 54
               
            
            	
         

      

      
         
            	Eddy Jadoux
               
            
            	
         

      

      

      Bien que ce Costes ne manque pas d’allure avec ses photos d’acteurs du passé aux murs, il avance toujours de biais. Cette
         fois, en dehors de pommes allumettes bien sèches (et du pain caoutchouteux), c’était surtout le service, jeune et dénué de
         l’œil vif qui fait le bon personnel de brasserie, qui pêchait par amateurisme. Mais comme cette adresse bénéficie d’un emplacement
         stratégique alimenté par les touristes de passage, on ne voit pas pourquoi il serait nécessaire de changer quoi que ce soit.
         
      

      

      À la carte :

      

      Buratina sel poivre huile d’olive 12 €, tartare de saumon épicé 18 
         €, filet chateaugrillet 27 €, bar rôti beurre citronné 26 €, sole 38 
         €, cheesecake à la framboise 10 €, profiteroles exceptionnelles 10 €.
         
      

      Notre repas du 9 juillet 2010 : 
            Gaspacho, cheeseburger Ruc, une boule de glace.
         
      

      
         
            	
            	
            	
         

      

      

      Prix : 
            46 € pour ce repas avec 2 bières Heineken pression.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 0 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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                  Carré des Feuillants
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            	14, rue de Castiglione
               
            
            	
[image: metro]
               Opéra ou Concorde 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 86 82 82
               
            
            	 Fax : 01 42 86 07 71
               
            
         

      

      
         
            	Alain Dutournier
               
            
            	www.carredesfeuillants.fr
         

      

      

      Chaque année, Alain Dutournier nous surprend avec de nouvelles recettes : savoureuses, harmonieuses, délicieuses. Il reste
         pour nous l’un des plus grands cuisiniers de Paris sans céder aux tics de la mode, sans extravagances dans les présentations.
         
      

      

      À la carte :

      

      Saumon sauvage juste poché en gelée de sous-bois et délicatement fumé à l’aulne émulsion de petit pois 48 €, belles asperges
         blanches girolles et amandes fraîches l’œuf en coque d’asperge 48 €, tronçon de turbot sauvage étuvé dans son jus de cuisson
         caviar ébène semoule de brocoli et riz noir 88 €, caille des prés en fine croûte de noisettes asperges en chartreuse et gâteau
         landais 70 €, noix de ris de veau poêlée quelques petits champignons escautaoun de maïs truffé jus d’osso-buco 70 €, rhubarbe
         compotée dans un sablé tiède confite au riz au lait en gelée de fraise 22 €, jubilé de cerises burlats au kirsch baba chocolaté
         crème verveine 25 €.
         
      

      Notre repas du 29 juin 2010 : 
            Cuisses de grenouilles pimentées girolles en tempura jus de cresson, homard bleu vapeur royale coraillée pince en rouleau
         croustillant julienne potagère nougatine d’ail doux, le Montansier pistache baies rouges acidulées caillé de brebis en sorbet.
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      Prix : 
            212 € pour ce repas avec deux verres de champagne rosé Legras.
         
      

      Menus à 58 € au déjeuner, à 150 € (188 € avec apéritif, vin, eau, café) et à 190 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Fermé en août.
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            	47, rue Berger
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli 
            
         

         
            	Parking Les Halles
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 13 12 12
               
            
            	
         

      

      
         
            	Amoudy Bouzidi
               
            
            	www.chachaclub.fr
         

      

      

      Le nom du club et le service en short ultra-mini pourraient laisser penser à un club de rencontres… Il s’agit en fait d’un
         lieu modeux avec vaste bar et salons, doté d’un petit restaurant à la déco un peu « m’as tu-vu », confortable mais bruyant.
         La cuisine ne laissera pas de grands souvenirs (ravioles agglomérées en boule, tartare nerveux) malgré les tarifs relativement
         modérés pour le quartier. Pas de demi-bouteille et seulement cinq vins servis au verre, bouteille non présentée.
         
      

      

      À la carte :

      

      Bonbons de chèvre chaud aux poires 10 €, tagliatelles de courgettes au pamplemousse 9 €, parmentier de confit de canard 19
         €, cheeseburger 18 €, thon au sésame 20 €, bar au fenouil 20 €, île flottante aux éclats de violette 10 €, Chacha chocolat
         fruit de la passion 12 €.
         
      

      Notre repas du 23 septembre 2010 : 
            Ravioles du Royans bouillon crémeux, tartare de bœuf taillé au couteau frites et petite salade aigre-douce, tatin d’abricots.
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      Prix : 
            58,20 € pour ce repas avec trois verres de pauillac.
         
      

      

      

      Ouvert uniquement au dîner. Accueil jusqu’à 23 h.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé dimanche et lundi. Ouvert toute l’année.
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                  Cibus
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            	5, rue Molière
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal ou Pyramides 
            
         

         
            	Parking Pyramides
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 61 50 19
               
            
            	
         

      

      
         
            	Elio Bombace
               
            
            	
         

      

      

      Un italien fazzolettino (mouchoir de poche) : vingt couverts nichés dans une salle haute de plafond, claire, aux murs blancs,
         avec tables en bois et sièges en rotin. Le patron s’est enfin résolu à appliquer la réglementation en affichant prix et carte
         à l’extérieur… mais comme une grande partie des plats sont manquants (un Napolitain n’en fait qu’à sa tête !), il faut s’accrocher
         à l’énoncé verbal en rafale des plats disponibles. Ce sont surtout des pâtes (un seul plat de poisson et de viande) correctement
         cuites. Les produits, à l’exception de la viande et du poisson, sont revendiqués bio. L’addition grimpe vite à la carte du
         soir.
         
      

      

      À la carte :

      

      Artichaut et palourdes 16 €, raviolis végétariens 22 €, linguines aux truffes 25 €, espadon farci 28 €, daurade au citron
         30 €, tarte chocolat caramel 10 €.
         
      

      Notre repas du 16 avril 2010 : 
            Poêlée de calamars et courgettes, spaghetti aux palourdes, tiramisù.
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      Prix : 
            63 € pour ce repas avec trois verres de vins italiens (blanc et rouge).
         
      

      Menus à 38 € au déjeuner. Formule à 30 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 45.
         
      

      Fermé lundi midi, samedi midi et dimanche. Fermé les jours fériés, à Noël et en août.
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            	213, rue Saint-Honoré
               
            
            	
[image: metro]
               Tuileries ou Pyramides 
            
         

         
            	Parking Marché-Saint-Honoré
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 55 35 33 93
               
            
            	 Fax : 01 55 35 33 99
               
            
         

      

      
         
            	Marc Giani
               
            
            	www.colette.fr
         

      

      

      Au sous-sol du magasin le plus pointu de la capitale, Le Colette Water Bar reste aujourd’hui le spot incontournable pour déjeuner
         sur le pouce de tout ce que Paris compte de modeux, de branchés et de mannequins… Tous se connaissent, se tutoient, s’interpellent
         aidés par une équipe de salle assurant les présentations si cela est nécessaire. Assiettes anecdotiques et ludiques piochées
         chez de bons fournisseurs et délicieux jus de fruits et légumes frais.
         
      

      

      À la carte :

      

      Assiette verte (légumes vapeur variés) 13,50 €, cheeseburger 16 €, hachis Parmentier 16 €, assiette nordique 15,50 €, crumble
         aux fruits rouges 8,50 €.
         
      

      Notre repas du 3 juillet 2010 : 
            Gaspacho frais, club-sandwich (vraiment atypique avec son pain de mie aux céréales) servi avec coleslaw et chips, cheesecake
         de chez Jean-Paul Hévin.
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      Prix : 
            39,50 € pour ce repas avec un verre de coteaux-du-languedoc Bergerie de l’Hortus 2009 et une bouteille de Badoit série limitée
         Colette.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 19 h 30.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé le dimanche. Ouvert toute l’année.
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                  L’Escargot Montorgueil
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            	38, rue Montorgueil
               
            
            	
[image: metro]
               Les-Halles ou Étienne-Marcel 
            
         

         
            	Parking Forum des Halles ou Saint-Eustache
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 36 83 51
               
            
            	 Fax : 01 42 36 35 05
               
            
         

      

      
         
            	Jonathan Ferrando
               
            
            	www.escargot-montorgueil.com
         

      

      

      Depuis le temps que nous écrivions que le montant des additions était ici d’un autre siècle (nous parlions dans l’édition
         2010 de « prix hors normes », nous ne pouvons que nous réjouir de voir celles-ci être divisées par deux… Cela rend plus accessible
         le superbe décor XIXe et met un peu de vie dans la salle qui était auparavant aux trois quarts vide… Une raison à ce brusque
         changement de cap ? Bien sûr ! C’est l’équipe de la Bocca voisine qui a repris en main il y a un an cette adresse historique
         du quartier des Halles. Évidemment, tout n’est pas parfait (des assiettes parfois trop modeuses à l’image de ces œufs mayonnaise
         ratés…), mais le niveau des additions invite à la clémence.
         
      

      

      À la carte :

      

      Colimaçon d’escargot par 6,10 €, os à moelle sur sa tartine 10 €, filet de bœuf rossini 28 €, carré d’agneau rôti 25 €, sole
         meunière 30 €, fondant de cabillaud 21 €, baba au rhum 9 €, crème brûlée 8 €.
         
      

      Notre repas du 21 avril 2010 : 
            Œufs mayonnaise (avec l’œuf haché dans une verrine façon œuf mimosa !), tartare de bœuf avec frites et salade servies à part,
         tarte fine aux pommes.
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      Prix : 
            47 € pour ce repas avec un verre de saint-bris de chez Goisot et un verre de hautes-côtes-de-nuits 2007 de chez Jadot.
         
      

      Menu à 24 € au déjeuner en semaine. Formule à 19 € au déjeuner en semaine. Menu enfant à 8 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	15, place Vendôme
               
            
            	
[image: metro]
               Concorde ou Opéra 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 43 16 30 80
               
            
            	 Fax : 01 43 16 33 75
               
            
         

      

      
         
            	Christophe Kelsch
               
            
            	www.ritzparis.com
         

      

      

      On savait que Michel Roth, l’excellent chef du Ritz, avait à ses côtés un jeune chef de talent. Il s’appelle Arnaud Faye.
         Pour la première fois, il était seul aux fourneaux et ce fut une réussite totale : assaisonnements, cuissons parfaites, pour
         une cuisine néoclassique.
         
      

      

      À la carte :

      

      Écrevisses poêlées à la truffe raviole de jaune d’œuf au céleri 109 
         €, saint-jacques en carpaccio au caviar impérial et crème Dubarry 85 €, filet de bœuf Hereford façon Rossini et purée de pomme
         ratte 120 €, canard de Challans laqué au miel d’oranger radis et girolles 62 €, sole glacée au fenouil coques et févettes
         à l’huile de citron 98 €, ananas Victoria rôti parfait glacé banane et citron vert 23  
         €
         , poire caramélisée au marron mousse légère au chocolat 21 €.
         
      

      Notre repas du 26 juillet 2010 : 
            Salade de homard tiède au combava pinces en tempura, ris de veau cuit au sautoir salsifis et panais à la truffe, soufflé au
         chocolat crème glacée à la vanille.
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      Prix : 
            288 € pour ce repas avec un verre de champagne et un verre d’Héritage de Chasse-Spleen.
         
      

      Menus à 70 € (café compris) au déjeuner en semaine et à 220 € (café compris) au dîner. Brunch à 115 € le dimanche.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	47, rue de l’Arbre-Sec
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli ou Pont-Neuf 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 90 66
               
            
            	 Fax : 01 42 60 18 04
               
            
         

      

      
         
            	Efisio Mannai
               
            
            	
         

      

      

      Si nous avons toujours préféré les premiers films de Fellini (La Strada, La Dolce Vita…), nous préférions également ce kitschissime
         restaurant italien il y a quelques années… Si le niveau des assiettes classiques reste très correct et si l’accueil tout en
         rondeurs est toujours « so italian », il nous semble aujourd’hui se reposer sur ses acquis et travailler au moins autant avec
         les touristes de passage (et les concierges des hôtels du quartier…) qu’avec vous et nous. Additions rapidement très élevées,
         trop élevées.
         
      

      

      À la carte :

      

      Antipasti à l’italienne 15 €, carpaccio de thon 17 €, côtelette d’agneau 25 €, tagliolinis tomate et basilic 16 €, scampis
         frits 30 €, spaghettis alle vongole 25 €, tiramisù 10 €, panna cotta 11 €.
         
      

      Notre repas du 28 avril 2010 : 
            Bruschetta al forno (au jambon de Parme et mozzarella), risotto aux langoustines et asperges vertes, sabayon.
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      Prix : 
            78,50 € pour ce repas avec la moitié d’une bouteille de dolcetto d’Alba Prunetto 2006.
         
      

      Menu à 20 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours. Ouvert toute l’année.
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            	234, rue de Rivoli
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               Concorde 
            
         

         
            	
         

      

      
         
            	Tél. 01 44 77 10 20
               
            
            	
         

      

      
         
            	Laurent Driele
               
            
            	www.lefirstrestaurant.com
         

      

      

      Voilà que les palaces se mettent à faire du Costes ! Et ce jusqu’au décor cossu de boudoir prune (la moquette, les velours
         des banquettes et des fauteuils) et à la carte de brasserie moderne travaillant beaucoup plus la forme que le fond. Prix évidemment
         (et malheureusement !) très palace et service aussi souriant que précis.
         
      

      

      À la carte :

      

      Foie gras de canard parfumé au sumac et framboises acidulées 21  
         €, lasagnes de chèvre du père Fabre algues shiso à la crème 17  
         €, le petit cochon carottes radis pois gourmands bouillon de homard 29 €, côte de veau fermière poêlée aux morilles blettes
         et cerfeuil pour 2 pers. 78 €, turbot meunière poivrade d’artichauts violets au jus chutney de gojis 36 €, cabillaud juste
         poêlé brandade de pomme de terre et ravigote aux câpres 29 €, chaud-cola de Tanzanie grué croustillant 11 €, le café noir
         le café blanc l’opéra le chocolat l’eau florale 11 €.
         
      

      Notre repas du 27 mars 2010 : 
            Légumes racines et purée d’amandes fraîches et huile de cameline, burger First (180 gr) et frites au couteau, limoncello d’ananas
         victoria et pain de Gènes à l’huile d’amande amère.
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      Prix : 
            78,50 € pour ce repas avec la moitié d’une bouteille de coteaux-du-languedoc 2005 Bergerie de l’Hortus.
         
      

      Menu à 35 € en semaine. Formule à 29 € en semaine. Menu enfant à 22  
         €
         (boisson comprise). Brunch à 59 € le dimanche (boisson comprise). Menu tout champagne à 85 € le week-end.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	2, rue Cambon
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               Concorde ou Madeleine 
            
         

         
            	Parking Concorde et Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 80 89
               
            
            	
         

      

      
         
            	Olivier Flottes
               
            
            	www.flottes.fr
         

      

      

      Peu connue, un peu cachée, cette brasserie offre peut-être la meilleure cuisine du genre ainsi qu’un service d’une grande
         gentillesse. Au premier étage, mariant comme à son habitude l’ironie et la nouveauté, Frédérick Grasser Hermé a mis au point
         une carte plus moderne et sophistiquée dans un cadre intimiste.
         
      

      

      À la carte :

      

      Petites sardines de Galice 12 €, foie gras maison et chutney d’abricots 18,50 €, filet de bœuf de Salers flambé au poivre
         29 €, confit de canard aligot 18,50 €, sole entière meunière 33 €, pavé de mérou et ratatouille 22 €, crème brûlée 7,50 €,
         grande profiterole à l’ancienne 9,50 €.
         
      

      Notre repas du 20 juin 2010 : 
            Œufs durs mayonnaise tomates macédoine, hachis Parmentier, crêpes flambées au Grand Marnier.
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      Prix : 
            48,50 € pour ce repas avec un verre de rasteau.
         
      

      Menus à 30 € (eau et café compris) au déjeuner et 35 € (eau et café compris) au dîner. Formule à 25 € (eau et café compris)
         au déjeuner. Menu enfant à 10,60 € (boisson comprise).
         
      

      

      Accueil jusqu’à 0 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours. Fermé les 24 et 25 décembre et le 31 décembre au dîner.
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            	6, rue de l’Amiral-Coligny
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 92 00 24
               
            
            	 Fax : 01 42 92 05 05
               
            
         

      

      
         
            	Nicolas Testu
               
            
            	www.lefumoir.com
         

      

      

      On viendra plus ici pour l’accueil, le décor et l’image branchée du lieu que pour la cuisine, souvent approximative.
         
      

      

      À la carte :

      

      Soupe fraîche de petits pois et légumes verts 9 €, fines tranches de bœuf mariné 11,50 €, suprême de poulet fermier 21 €,
         souris d’agneau 14 €, demi-homard breton cuit à la plancha 26 €, saumon confit 20,50 €, terrine de chocolat 7,50 €, amandiers
         aux abricots 7,50 €.
         
      

      Notre repas du 4 mai 2010 : 
            Velouté d’asperge ris de veau poêlé, filet de mulet chou sauté et pommes rattes, tarte à la pistache et pamplemousse.
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      Prix : 
            27,50 € pour ce repas avec un verre de bordeaux.
         
      

      Menu à 31 €. Formule à 17,50 € au déjeuner en semaine. Brunch à 21,50 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	5, rue Coq-Héron
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli ou Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 33 14 74
               
            
            	
         

      

      
         
            	Gérard Besson
               
            
            	www.gerardbesson.com
         

      

      

      Gérard Besson est pour nous un des meilleurs cuisiniers de sa génération aussi à l’aise pour préparer des œufs brouillés,
         une terrine de gibier ou un lièvre à la royale. À partir de produits remarquables, s’appuyant sur des recettes du répertoire,
         il les modernise, les allège sans les trahir. Un véritable artisan d’art.
         
      

      

      À la carte :

      

      Crème froide de petit pois mentholée et ses queues de langoustines 49 €, pâté froid de turbot sauce pudeur 47 €, feuilleté
         de canard de Challans sauce rouennaise 50 €, médaillon de veau tradition France poêlé mousserons persillés et purée d’oseille
         60 €, sole braisée baignée d’une sauce au vin blanc aux essences d’orange épinards en branche 60 €, homard en fricassée Georges
         Garin et macaroni duxelle 85 €, fenouil confit glace à la vanille de Tahiti épices et agrumes 20 €, ganache chocolat ivoire
         et framboises sorbet fruits rouges 22 €.
         
      

      Notre repas du 9 septembre 2010 : 
            Marbré d’aiguillette de bœuf braisé et foie gras de canard mi-cuit, homard cuit dans une nage ses légumes et fines herbes,
         profiteroles au chocolat puits de glace à la vanille de Tahiti rempli de Chartreuse jaune et verte.
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      Prix : 
            186 € pour ce repas avec une demi-bouteille de Château Lalande Borie 2004.
         
      

      Menus à 61 € au déjeuner, à 80 € (vin et café compris) et 120 € (vin et café compris). Formule à 40 € (vin et café compris)
         au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 21 h 45.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi, dimanche et lundi midi. Fermé 3 semaines en août.
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            	9, rue Duphot
               
            
            	
[image: metro]
               Madeleine 
            
         

         
            	Parking Madeleine ou Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 36 07
               
            
            	 Fax : 01 42 60 04 54
               
            
         

      

      
         
            	Philippe Dubois
               
            
            	www.goumard.com
         

      

      

      Gastronomique destination marine, Goumard s’est mué il y a plus d’un an en une sorte de restaurant lounge, optant pour les
         bruns contemporains tendance et une musique funky (si, si). Heureusement, on n’a pas touché aux meubles d’époque. Du coup,
         avec des tarifs légèrement revus à la baisse, s’est forgée une clientèle plus jeune, sensible tout autant que nous aux remarquables
         assiettes marines, d’une grande finesse. En revanche, le service insistant (deux tournées de personnel successives pour l’apéritif
         et l’eau minérale) et le verre de rosé facturé au double du prix de celui (manquant) affiché - et cela sans prévenir - nous
         ont dérangé.
         
      

      

      À la carte :

      

      Chair de tourteau et velouté de haricot coco 15 €, onglet de bœuf Black Angus au poivre 24 €, rognon de veau en persillade
         19 €, belle sole meunière et purée mousseline 39 €, bar rôti et risotto aux coques 29 €, le tout chocolat 12 €, pina colada
         10 €.
         
      

      Notre repas du 29 mars 2010 : 
            6 huîtres fines de claires n° 3 Marennes-Oléron, saint-pierre en bouillabaisse, crème brûlée à la rose sablé breton et sorbet
         au litchi.
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      Prix : 
            59,20 € pour ce repas avec un verre de rosé de Provence.
         
      

      Menus à 39 € et 49 € (vin et café compris). Formule à 29 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 0 h 30.
         Air conditionné. Voiturier (10 €).
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	17, rue Molière
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               Pyramides ou Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Pyramides et Carrousel-du-Louvre
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 22 19
               
            
            	
         

      

      
         
            	Hervé de Libouton
               
            
            	www.augourmand.fr
         

      

      

      Du pain Poujauran servi tiède accompagné de beurre Bordier ? C’est prendre le risque de rassasier les clients avant l’arrivée
         des assiettes… Mais c’est sans compter sur la qualité de celles-ci suffisamment savoureuses et finaudes pour qu’on trouve
         la gourmandise de n’en rien laisser, quitte à saucer avec le reste du pain… Une table au classicisme sans fausse note.
         
      

      

      À la carte :

      

      Foie gras de canard du Gers de la ferme du Puntoun façon Lucullus et langue de veau fumée salade de haricots verts et toast
         Melba 15 
         €, langoustines en direct de Bretagne mi-cuites radis et betteraves croquants avocat rafraîchi légèrement acidulé 15 €, chevreau
         de Vendée rôti au curry épicé crème d’amandes torréfiées pastilla de légumes primeurs 28,50 €, pigeonneau fermier du pays
         de Retz poché à l’eau de rose puis rôti chutney de rhubarbe et petits pois 28,50 €, turbot d’Atlantique en filets à plat aux
         agrumes coquillages concombre mariné roseval radis jus mousseux à la badiane 28,50 €, la pêche du moment poêlée coulis pistache
         romaine oignons fenouil piquillos beurre d’agrume mousseux 28,50 €, soufflé « tout passion » 9,90 €, fourme d’ambert gratinée
         sur une tarte fine aux poires mesclun assaisonné à l’huile d’amandes torréfiées 9,90 €.
         
      

      Notre repas du 7 mai 2010 : 
            Paleron de bœuf en grosse raviole chou émincé, crevettes chipirons et sébaste, pommes de terre charlotte vanillée confiture
         de persil, sorbet fromage blanc.
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      Prix : 
            47,70 € pour ce repas avec un verre de côtes-du-rhône blanc de chez Perrin.
         
      

      C’était le menu à 36,50 €. Autre menu à 30 € (tout légumes). Formule à 28,50 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi, dimanche, lundi midi, et les jours fériés. Fermé 2 semaines en août.
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            	17, rue de Beaujolais
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               Palais-Royal-Musée-du-Louvre ou Pyramides 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 56 27
               
            
            	 Fax : 01 42 86 80 71
               
            
         

      

      
         
            	Guy Martin
               
            
            	www.grand-vefour.com
         

      

      

      Peut-être le décor (classé) de restaurant le plus charmeur de Paris, donnant sur les jardins du Palais-Royal. Salle et cuisine
         sont dirigées par un homme de talent, Guy Martin, aussi à l’aise pour diriger une brigade de salle, très professionnelle et
         aimable, qu’en cuisine où nous préférons son registre classique aux inutiles créations, un peu incongrues dans ce cadre.
         
      

      

      À la carte :

      

      Foie gras de canard préparé en terrine tranche de pastèque délicatement parfumée aux épices 83 €, cuisses de grenouilles enrobées
         et croustillantes jus à la tomate acidulé mélange d’herbes fines 89 €, filet d’agneau à la sarriette mitonnée de tomates vertes
         compressé de tomates et petits pois 75 €, parmentier de queue de bœuf aux truffes 88 
         €, filets de sole cuits vapeur tétagrones assaisonnées au parmesan émulsion de coquillages 96 €, framboises rehaussées au
         gingembre dans de fines feuilles de chocolat 32 €, cube Manjari mangue infusée aux feuilles de citronnier émulsion à la noix
         de coco 32 €.
         
      

      Notre repas du 10 mai 2010 : 
            Bouillon froid de roquette tourteau granité au basilic émulsion de concombre, dos de cabillaud rôti sur la peau asperges vertes
         et blanches jus à l’anis, palet noisette et chocolat au lait glace caramel brun.
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      Prix : 
            126 € pour ce repas avec deux verres de champagne Taittinger brut.
         
      

      C’était le menu à 88 € au déjeuner. Autre menu à 268 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 21 h 30.
         Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Fermé vendredi soir, samedi et dimanche. Fermé en août.
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            	239, rue Saint-Honoré
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               Tuileries, Opéra ou Concorde 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 44 50 25
               
            
            	 Fax : 01 42 44 50 01
               
            
         

      

      
         
            	Jean-Louis Costes
               
            
            	www.hotelcostes.com
         

      

      

      Selon la saison et la météo, vous avez le choix entre les salons ou la terrasse théâtralisée à souhait avec ses éclairages
         indirects. Dans l’assiette, un tout autre style, épuré, presque clinique servi dans une vaisselle blanche immaculée. Pas d’esbrouffe
         ni de présentation racoleuse donc, juste le produit, au demeurant parfaitement choisi, assaisonné ou cuisiné. Vous l’avez
         compris, l’adresse réunit avant tout une clientèle heureuse de se retrouver dans ce cadre. Et les serveuses, avec leur petit
         sac en bandoulière, participent aussi à cette mise en scène plus proche des défilés de mode que des réjouissances gastronomiques.
         
      

      

      À la carte :

      

      Artichauts poivrade roquette et parmesan 24 €, king crab et laitue au citron vert 28 €, côte de veau magnifique 46 €, tartare
         au couteau Aubrac bio 36 €, turbot grillé à la béarnaise 49 €, pâtes au homard épicées 41  
         €, millefeuille fraises des bois 18 €, panna cotta à la grenade 12  
         €.
         
      

      Notre repas du 31 août 2010 : 
            Vichyssoise glacée, paillard de poulet bio doré minute curry et chutney, sorbet minute fraise mara des bois.
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      Prix : 
            81 € pour ce repas avec une coupe de champagne Roederer.
         
      

      Menu enfant à 18 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 1 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier (8 €).
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	45, rue de Richelieu
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               Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Pyramides
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 26 60
               
            
            	
         

      

      
         
            	Toshiro Kuroda
               
            
            	
         

      

      

      Vous connaissiez les bars à vins et les bars à eaux… Voici le premier bar à sakés de la capitale ! Mais, au-delà de l’anecdote,
         cette toute petite adresse nipponne est représentative d’une nouvelle génération de restaurants japonais parisiens : lumineuse
         et contemporaine, vivante et sympathique, respectueuse des traditions sans s’y enfermer. L’équipe de salle, jeune et souriante,
         est à l’unisson tout comme les assiettes qui revisitent intelligemment sashimis et tempuras.
         
      

      

      À la carte :

      

      Palourdes au saké 10 €, tempura de légumes crevettes et champignons 15 €.
         
      

      Notre repas : 
            Soupe miso, amuse-bouche au thon, sashimi, assortiment de 4 tempura (crevette, champignon, aubergine…), anguille grillée et
         riz blanc, glace au thé vert maison.
         
      

      
         
            	
            	
            	
         

      

      

      Prix : 
            47 € pour ce repas avec une dégustation de trois sakés en mini-portions.
         
      

      C’était le menu matsu à 30 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Fermé dimanche et jours fériés. Fermé fin août.
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            	9, rue du Mont-Thabor
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               Tuileries ou Concorde 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 65 07
               
            
            	
         

      

      
         
            	M. Karamoto
               
            
            	
         

      

      

      Depuis longtemps l’un des meilleurs japonais de Paris, avec de nombreuses spécialités à découvrir en dehors des traditionnels
         sushis et sashimis.
         
      

      

      À la carte :

      

      Émincé de bœuf au gingembre 9 €, sélection de sashimis 33 
         €, filet de bœuf grillé à la braise 25 €, poulet sauté à la sauce teriyaki 18 €, beignets de gambas 27 €, daurade cuite à
         la sauce soja 17 €, salade de fruits 8 €.
         
      

      Notre repas du 26 avril 2010 : 
            Makis d’anguille et makis de saumon, sukiyaki (bœuf, légumes et nouilles), glace au thé vert matcha.
         
      

      
         
            	
            	
            	
         

      

      

      Prix : 
            80 € pour ce repas avec un pichet de saké chaud et une bière Kirin.
         
      

      Menus à 35 € et à 54 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Air conditionné. Voiturier (8 €).
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé du 24 décembre au 6 janvier.
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            	1, rue du Pont-Neuf
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               Pont-Neuf 
            
         

         
            	Parking Pont-Neuf
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 39 09 00
               
            
            	
         

      

      
         
            	Sylvain Bonnafet
               
            
            	www.kong.fr
         

      

      

      Ce Kong n’a plus grand-chose d’un king. Perché au sommet de l’un des anciens immeubles de feue la Samaritaine, dont il domine
         les toits, il ronronne une carte modeuse vue et revue, forcément asiatisante. Les seules vedettes que vous apercevrez d’ici
         sont amarrées sur le quai d’en face, ce sont les vedettes du Pont-Neuf, les people ayant depuis longtemps migré vers d’autres
         lieux plus pointus. Reste la grande salle très lumineuse  et le décor signé Starck.
         
      

      

      À la carte :

      

      Soupe miso aux fruits de mer 15 €, duo de foie gras « belle et zen » 19 €, magret de canard aux kumquats et riz blanc 30 €,
         émincé de volaille sauce citron épicé et purée de pommes de terre 25 €, gambas rôties aux herbes fraîches et riz blanc 28
         €, black cod au miso légumes sautés 32 €, tarte fine aux pommes glace vanille et chantilly 11 €, 2000 feuilles de Pierre Hermé
         14 €.
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      Prix : 
            65 € pour ce repas avec deux verres de côtes-de-provence rosé du Château Minuty.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 23 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier le soir (8 €).
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	3-5, boulevard de la Madeleine
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               Madeleine ou Opéra 
            
         

         
            	Parking Edouard-VII, Madeleine ou Caumartin
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 97 20 27
               
            
            	 Fax : 01 42 97 54 50
               
            
         

      

      
         
            	Gilles Narcy
               
            
            	www.lavinia.com
         

      

      

      Le plus grand choix de vins en vente à Paris (6 500 bouteilles !) avec un coin restauration où déguster le ou les vins qui
         vous ont plu au prix boutique, accompagnés de nourritures fort correctes.
         
      

      

      À la carte :

      

      Crème de carotte miel et cumin 9,80 €, filet de bœuf de Salers sauce béarnaise et pommes de terre 30 €, moelleux au chocolat
         amer et glace framboise violette 14 €.
         
      

      Notre repas du 7 avril 2010 : 
            Salade de lentilles copeaux de foie gras cru, émincés de veau du Limousin champignons et carottes, tiramisù pamplemousse et
         wasabi.
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      Prix : 
            65 € pour ce repas avec un verre de vouvray sec 2008.
         
      

      

      

      Terrasse. Air conditionné.
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé tous les jours au dîner. Ouvert toute l’année.
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            	106, rue Saint-Honoré
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               Louvre-Rivoli ou Les Halles 
            
         

         
            	Parking Saint-Germain l’Auxerrois ou Les Halles
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 53 40 80 50
               
            
            	
         

      

      
         
            	Brice Fournier
               
            
            	www.livingstone.fr
         

      

      

      Décor africain, du grand masque à la babiole pour touriste, pour justifier l’enseigne, mais une cuisine d’inspiration asiatique,
         plutôt bien troussée. Attention : le site Internet, uniquement en anglais, prend des réservations… pour les jours fériés de
         fermeture. Il vaut mieux utiliser le téléphone !
         
      

      

      À la carte :

      

      Brochettes de lotte sauce douce au tamarin 15 €, brochettes de poulet marinées et grillées sauce cacahuète 12 €, pièce de
         bœuf tranchée sauce piquante 24 €, sauté d’agneau au curry coco et tamarin 18 €, moules sautées sauce piquante au basilic
         18 €, lotte crevettes saint-jacques en noix de coco 28 
          €, fondant au chocolat 6 €, carpaccio d’ananas frais au gingembre 8 €.
         
      

      Notre repas du 14 mai 2010 : 
            Soupe de crevettes et citronnelle épicée, poulet grillé au poivre et herbes thaïes légumes sautés, assiette d’ananas et mangue.
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      Prix : 
            50 € pour ce repas avec une bière thaïe.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 23 h 30.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche midi. Ouvert toute l’année.
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            	15, rue des Petits-Champs
               
            
            	
[image: metro]
               Pyramides, Palais-Royal-Musée-du-Louvre ou Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 97 53 85
               
            
            	 Fax : 01 47 03 36 93
               
            
         

      

      
         
            	Mark Williamson
               
            
            	www.maceorestaurant.com
         

      

      

      Dans un beau volume (haut plafond mouluré, murs blancs et boiseries, linge de table immaculé), une carte resserrée autour
         de produits classiques (saint-jacques, faux-filet…) de qualité qui se distinguent par la justesse des cuissons et surtout
         les accompagnements de légumes. Le Macéo leur consacre en particulier un menu « au vert » et un menu-dégustation, variation
         sur un produit de saison (champignons, asperges…) en cinq services (environ 50 euros selon le thème). Belle carte des vins
         (mais classés par millésimes, ce qui n’est pas très pratique).
         
      

      

      À la carte :

      

      Soupe glacée tomate citron copeaux de haddock marinés 16 €, caviar d’aubergine graines germées et chèvre moelleux 16 €, agneau
         fermier pommes de Noirmoutier aux petits oignons 28 €, suprême de pintade feuilles de céleri aigre-doux 26 €, saint-pierre
         poêlé petit bouillon de mousserons et petits pois 28 €, cabillaud rôti carottes nouvelles et pois gourmands émulsion coco
         28 €, crème citron et fraises chocolat intense Guajana 15 €.
         
      

      Notre repas du 12 avril 2010 : 
            Asperges en velouté glacé et en tartare, riz arborio aux morilles fraîches et parmesan, petit fondant caramel poires rôties
         au beurre salé.
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      Prix : 
            59,50 € pour ce repas avec trois verres de menetou-salon blanc.
         
      

      C’était le menu à 32 €. Autres menus à 38 € et 48 €. Formule à 27 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Fermé du 1er au 23 août.
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            	18, rue Duphot
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               Madeleine 
            
         

         
            	Parking Madeleine
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 97 53 04
               
            
            	 Fax : 01 42 97 52 37
               
            
         

      

      
         
            	Andréas Mavrommatis
               
            
            	www.mavrommatis.fr
         

      

      

      Énième adresse parisienne du meilleur traiteur grec de la capitale, ce bistrot est organisé autour de différents lieux de
         restauration : au rez-de-chaussée, un comptoir de vente à emporter, pris d’assaut entre midi et deux, et, au premier étage,
         un restaurant. La salle de ce dernier n’est pas follement chaleureuse, et devient rapidement très bruyante au déjeuner, mais
         les assiettes sont souvent bien meilleures qu’à Rhodes ou à Athènes.
         
      

      

      À la carte :

      

      Encornets à la plancha chorizo artichaut condiment au choix 10 
         €, risotto de pâtes avoine liées au parmesan et légumes grillés 11 €, brochette de volaille marinée aux herbes rôtie à la
         broche 16 €, moussaka à notre façon 16 €, dos de cabillaud rôti confit d’aubergines poivrons et courgettes 18 €, gambas grillées
         gratinées à la féta fondue de fenouil 22 €, tarte Tatin au carambar 8 €, mahalépi crème de lait à la fleur d’oranger 8 
         €.
         
      

      Notre repas du 16 juin 2010 : 
            Salade de poulpe poêlé tomates grappes cébettes basilic et roquette, brochette d’agneau à la broche ragoût de fèves et pommes
         chypriotes, yaourt de brebis au miel de thym et noix torréfiées.
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      Prix : 
            46 € pour ce repas avec deux verres de vin blanc de Santorin AOC 2006 du domaine Hatzidakis.
         
      

      C’était le menu à 30 € (+ 2 € de supplément pour l’entrée et + 3 € pour le plat). Formule à 20 €.
         
      

      

      Air conditionné.
         
      

      Fermé au dîner. Fermé le dimanche. Fermeture annuelle non précisée.
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            	228, rue de Rivoli
               
            
            	
[image: metro]
               Concorde ou Tuileries 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 44 58 10 55
               
            
            	 Fax : 01 44 58 10 76
               
            
         

      

      
         
            	Wilfried Morandini
               
            
            	www.lemeurice.com
         

      

      

      En dix ans à peine, Yannick Alléno est devenu une des vedettes incontestées de la cuisine à Paris, aussi à l’aise dans le
         répertoire classique que dans la création contrôlée et intelligente. Il a fait de ce palace, dans cette salle à manger impressionnante,
         une des toutes premières tables de la capitale.
         
      

      

      À la carte :

      

      Cassolette de langoustines à la fondue de petits pois crème d’oignon doux et pâtes à l’encre 86 €, poulet à la bouteille Aniel
         Zelie champignons marinés et échalotes grises glacées au vin chaud pour 2 pers. 148 €, flanchet de veau confit au jus asperges
         de France aux olives et oignons croustillants persil 84 €, filet de bœuf à la royale petites pâtes coudées gonflées au jus
         de truffe et à peine crémées 95 €, filets de sole cuits au naturel navets en dôme aux morillons fanes étuvées 100 €, fuseaux
         croustillants au pralin citronné râpée de truffe blanche d’Alba 55 €, aloe vera poché et rafraîchi au pamplemousse rose faisselle
         poivrée et jus à l’huile d’olive 29 €.
         
      

      Notre repas du 7 juillet 2010 : 
            Chair de tourteau en feuilles de calamars, homard bleu cuit à la cheminée chou de Pontoise cuit avec les parties crémeuses
         et le corail, palet fondant au chocolat.
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      Prix : 
            263 € pour ce repas avec deux verres de champagne.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé du 9 juillet au 6 septembre.
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                  Le Montegrosso
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            	6, rue de l’Échelle
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal 
            
         

         
            	Parking Pyramides
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 57 12
               
            
            	
         

      

      
         
            	Romain De Tougarinoff
               
            
            	
         

      

      

      Quartier touristique oblige, la carte fait de la fusion sans le savoir en faisant coexister escargots et spaghetti, confit
         et piccata. Les vieux habitués font comme chez eux, s’interpellant vigoureusement d’un bout à l’autre de la salle ou installant
         leur chien sur les sièges. Côté cuisine italienne, c’est correct, mais les mêmes garnitures de légumes délavés sont servies
         sur différents plats.
         
      

      

      À la carte :

      

      Salade de gésiers d’oie 10 €, salade de haricots verts au foie gras et fond d’artichaut 18 €, saltimbocca à la romaine 19
         €, osso-buco à la milanaise 23 €, bar grillé au fenouil 25 €, sole meunière 21 €, profiteroles maison 10 €, crêpes Suzette
         11 €.
         
      

      Notre repas du 8 mai 2010 : 
            Minestrone, piccata au citron, sabayon.
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      Prix : 
            53 € pour ce repas avec une demi-bouteille d’orvieto.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Voiturier (10 €).
         
      

      Fermé le dimanche. Ouvert toute l’année.
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            	272, rue Saint-Honoré
               
            
            	
[image: metro]
               Tuileries, Pyramides ou Palais-Royal 
            
         

         
            	Parking Pyramides
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 86 03 42
               
            
            	 Fax : 01 42 86 59 97
               
            
         

      

      
         
            	Éric Ryckelynck
               
            
            	www.nodaiwa.com
         

      

      

      Le seul restaurant parisien entièrement consacré à l’anguille : c’est dépaysant et délicieux. Décor moderne en bois laqué,
         agréable et fonctionnel. Service sympathique et compétent.
         
      

      

      À la carte :

      

      Anguille frite et marinée 7 €, flan d’anguille au sésame 8 €, soupe de riz 12 €, émincé de poulet 16 €, crème caramel au sésame
         noir 8 €, gâteau au riz gluant 8 €, gelée de kuzu au trois couleurs 8 €.
         
      

      Notre repas du 29 mai 2010 : 
            Menu «Ran»: anguille grillée et caramélisée sur un bol de riz blanc, aubergine frite sauce miso, navet aigre-doux, émincé
         d’anguille cuit, soupe miso.
         
      

      
         
            	
            	
            	
         

      

      

      Prix : 
            39 € pour ce repas avec une bière Asahi et un thé fumé.
         
      

      C’était le menu Ran à 32 €. Autres menus de 18 à 65 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé du 30 décembre au 10 janvier et du 15 au 31 août.
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            	10, rue de Richelieu
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre ou Palais-Royal 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 09 17
               
            
            	 Fax : 01 42 96 26 40
               
            
         

      

      
         
            	Éric Sertour
               
            
            	www.pierreaupalaisroyal.com
         

      

      

      Éric Sertour, le sympathique patron est un remarquable sommelier. Il a su composer une carte des vins à prix raisonnables
         et suffisamment variée. On a aimé la cuisine du chef, mis à part les petits pois curieusement cuits à grande eau bouillante,
         dans laquelle ils ont perdu couleur et goût.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 39 €. Au choix : œuf en cocotte aux morilles, tartine de bœuf mironton foie gras sucrine vinaigrette à la moutarde
         violette, ratatouille au thym frais souris d’agneau confite de longues heures, l’agria écrasée le boudin noir de Christian
         Parra oignons frits et jus de cochon, bar rôti fenouil confit et safrané, lieu jaune en tajine jardinière de légumes à l’oseille,
         millefeuille à la vanille Bourbon et liqueur au Grand Marnier, moelleux au chocolat mi-cuit pomelos et kumquats.
         
      

      Notre repas du 3 mai 2010 : 
            Tourteau décortiqué en salade, quasi de veau aux petits pois frais, sablé breton royal gala confite.
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      Prix : 
            54 € pour ce repas avec un verre de touraine de Marionnet.
         
      

      Menu à 39 €. Formule à 33 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à minuit.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Fermé du 1er au 15 août.
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            	9, rue d’Alger
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               Tuileries 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 20 72 00
               
            
            	 Fax : 01 40 20 72 02
               
            
         

      

      
         
            	Fabrice Dubos
               
            
            	www.pinxo.fr
         

      

      

      On sent qu’Alain Dutournier s’est bien amusé en montant il y a quelques années ce nouveau restaurant : un très beau décor
         moderne et élégant pour des nourritures orientées Sud-Ouest bien savoureuses.
         
      

      

      À la carte :

      

      Grosses asperges blanches copeaux de jambon quenelle crémeuse au goût de menthe fraîche 22 €, marbré de chèvre frais aubergine
         et olives noires 13 €, cœur de contre-filet de bœuf blonde d’Aquitaine cuit épais et charlotte écrasée aux cébettes 26 €,
         volaille jaune poêlée quinoa crémeux aux girolles 25 €, gambas pimentées riz au lait de coco curry vert 25 
         €, noix de coquilles saint-jacques snackées gnocchis de maïs fleurettes de brocoli 24 €, cerises en croquembouche chocolat
         blanc grué de cacao 10 €, tourtière landaise chaude glace pruneaux armagnac 9 €.
         
      

      Notre repas du 15 juillet 2010 : 
            Grosses crevettes aux légumes vapeur, chipirons au pied de cochon cèpes et mogettes, chocolat noir pimenté sorbet poire légèrement
         fumé.
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      Prix : 
            52 € pour ce repas avec un verre de cidre Château de Hauteville.
         
      

      Formule à 21 € au déjeuner (café compris).
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Air conditionné. Voiturier le soir, sauf le dimanche (8 €).
         
      

      Ouvert tous les jours. Fermé en août.
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               	Index
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            	123, rue Saint-Honoré
               
            
            	
[image: metro]
               Châtelet ou Louvre-Rivoli 
            
         

         
            	Parking rue du Louvre
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 21 92 40
               
            
            	
         

      

      
         
            	Bruno Doucet
               
            
            	
         

      

      

      Ouverte en mai 2010, cette réplique de La Régalade du 14e (un des meilleurs bistrots classiques de Paris), excepté son décor
         moderne et lumineux, est bien digne de la maison mère côté cuisine. On y respecte la tradition d’une exquise terrine offerte
         à volonté en amuse-bouche. Plats de répertoire et quelques incursions exotiques.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 33 €. Au choix : poêlée de cèpes et girolles cuite à l’échalotte (suppl. 5 €), royale de foie gras de canard
         bouillon crémeux de champignons, canard colvert rôti pour 2 pers. (suppl. 16 €), poitrine de cochon, pavé de cabillaud, filet
         de rascasse rôti à la plancha et risotto à l’encre, riz au lait, petits pots de crème.
         
      

      Notre repas du 30 avril 2010 : 
            Bouillon de volaille au curry et lait de coco gambas rôties fins spaghettis, paleron de veau braisé à la tomate et au basilic,
         fraîcheur de rhubarbe et mascarpone aux gariguettes sablé breton.
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      Prix : 
            42,50 € pour ce repas avec un verre de chinon.
         
      

      C’était le menu à 33 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30 et 23 h 30 le jeudi et le vendredi.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé 10 jours à Noël et en août.
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            	110, galerie de Valois
               
            
            	
[image: metro]
               Bourse ou Palais-Royal 
            
         

         
            	Parking Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 20 00 27
               
            
            	
         

      

      
         
            	Bruno Hees
               
            
            	www.restaurantdupalaisroyal.com
         

      

      

      Pas besoin d’attendre les beaux jours et les tables dressées dans les jardins du Palais-Royal pour fréquenter cette jolie
         adresse. Dans la salle intérieure, l’élégance est aussi de mise pour déguster en toute quiétude une cuisine parfaitement réalisée.
         Les assaisonnements sont tous réussis ainsi que les cuissons. Avec un peu plus d’engagement et de personnalité dans la carte,
         et avec des desserts mieux aboutis, ce restaurant deviendrait vite un havre de paix recherché en toute saison. Un menu serait
         également le bienvenu.
         
      

      

      À la carte :

      

      Aubergines grillées 18 €, jarret d’agneau au thym 26 €, tartare au couteau 26 €, carpaccio de bar 21 €, bar grillé 32 €, millefeuille
         aux fruits rouges 12 €, fondant au chocolat 12 €.
         
      

      Notre repas du 15 juin 2010 : 
            King crab et macédoine de légumes, fish and chips chic grosses frites de polenta, macaron à la pistache et aux fruits rouges.
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      Prix : 
            64,50 € pour ce repas avec un verre de Château Maucaillou 2006.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé les 24, 25 et 31 décembre et le 1er janvier.
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            	34, rue des Bourdonnais
               
            
            	
[image: metro]
               Châtelet 
            
         

         
            	Parking La Belle Jardinière ou Pont-Neuf
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 36 03 65
               
            
            	 Fax : 01 42 36 30 71
               
            
         

      

      
         
            	Fernando De Moura
               
            
            	www.restaurantsaudade.com
         

      

      

      Ici, tout est authentiquement portugais : le très beau décor, le patron en salle et sa femme en cuisine, les recettes classiques
         de là-bas. Ceux qui, comme nous, aiment la morue, seront gâtés. Avec le dessert, buvez donc un verre de porto tawny, un vrai
         régal.
         
      

      

      À la carte :

      

      Assortiment de hors-d’œuvre maison 12 €, coques au vin blanc et coriandre 12 €, carré de filet de porc poêlé aux palourdes
         18 €, escalopes de veau sauce maison 18 €, morue grillée 18,50 €, calamars grillés à huile d’olive 18 €, riz au lait à la
         cannelle 5,50 €, flan au porto 7 
         €.
         
      

      Notre repas du 16 mars 2010 : 
            Beignets de morue, morue sauce tomate gratinée, pasteis de nata.
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      Prix : 
            42 € pour ce repas avec un verre de vin blanc portugais.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé en août.
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            	107, rue de Rivoli
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	Parking Carrousel-du-Louvre
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 25 49 55
               
            
            	
         

      

      
         
            	Jean-François Vissac
               
            
            	www.lesautduloup.com
         

      

      

      On viendra surtout ici pour la terrasse noyée dans les jardins du Louvre. L’hiver, on s’y arrêtera après la visite du musée
         des Arts décoratifs. L’accueil et le service sont très gentils, la cuisine celle d’une cafétéria.
         
      

      

      À la carte :

      

      Foie gras de canard chutney de fruits rouges 18 €, épaisse côte de veau au parmesan et purée maison 28 €, gigot d’agneau gratiné
         aux herbes et tian de légumes 28  
         €, médaillon de lotte et riz madras au curry 25 €, pyramide chocolatée et sa crème anglaise 8 €, tiramisù glacé revisité par
         nos soins 8 €.
         
      

      Notre repas : 
            Carpaccio de bœuf et salade de roquette, épais filet de bar à l’huile d’olive et légumes de saison, baba au rhum.
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      Prix : 
            60 € pour ce repas avec un verre de haut-médoc 2005.
         
      

      Formule à 22 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h et minuit le week-end.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier (8 €).
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	6, rue Bailleul
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli 
            
         

         
            	Parking Louvre
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 45 96 05 72
               
            
            	
         

      

      
         
            	Daniel Rose
               
            
            	www.springparis.fr
         

      

      

      Daniel Rose, jeune Américain, vient de poser ses valises ou plutôt ses couteaux dans une rue improbable près du Louvre. La
         moitié de la salle à manger est réservée à la cuisine. Évidemment, on se sent frustré de ne pas avoir de choix, coincé dans
         un menu unique. Mais c’est tellement raffiné, tellement subtil, qu’il faut y aller. Si vous aimez Mozart plus que Wagner,
         vous serez comblé.
         
      

      

      À la carte :

      

      Menu à 64 € (menu surprise) : beignet d’huîtres, salade de tomates anciennes, cuisse de canette, sole et purée d’amandes,
         assortiment de desserts.
         
      

      Notre repas du 20 juillet 2010 : 
            Caviar d’aubergines à la menthe salade de tourteaux pinces nappées de mayonnaise au sésame, tomates panées et frites langoustine
         sauce Choron, escalope de veau poêlée, framboises dans une infusion de noyaux de pêche à la verveine.
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      Prix : 
            79 € pour ce repas avec un verre de champagne Legras.
         
      

      C’était le menu unique à 64 € au dîner. Autre menu à 38 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         
      

      Fermé dimanche, lundi et mardi midi. Ouvert toute l’année.
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            	14, rue Molière
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               Pyramides ou Palais-Royal-Musée-du-Louvre 
            
         

         
            	
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 08 38
               
            
            	 Fax : 01 45 75 60 90
               
            
         

      

      
         
            	Yukio Yamakoshi
               
            
            	www.takaraparis.com
         

      

      

      Grand classique des restaurants nippons du premier Japantown parisien, l’historique Takara a changé de main, mais au moins
         50 % de ses habitués sont toujours japonais, ce qui est un vrai bon signe ! Allez en particulier y découvrir les fondues,
         même si le service féminin est aussi lent qu’il est souriant…
         
      

      

      

      

      

      Notre repas du 21 mai 2010 : 
            (Très bon) petit assortiment de tempura, anguille grillée sur riz, glace au thé vert.
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      Prix : 
            49 € pour ce repas avec deux bières Asahi.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 22 h.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi, dimanche midi et lundi midi. Fermeture annuelle non précisée.
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            	5, rue des Prouvaires
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               Châtelet-les-Halles 
            
         

         
            	Parking Saint-Eustache ou Les Halles
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 36 21 82
               
            
            	 Fax : 01 45 08 81 99
               
            
         

      

      
         
            	Raymonde Benariac
               
            
            	
         

      

      

      Pour les amoureux des fantômes des Halles Baltard et les noctambules, une adresse historique qui sert toujours des plats désuets
         (cervelle meunière, haricot de mouton, tripes au calvados) et des viandes excellentes (monumentale côte de bœuf à la moelle).
         Le succès oblige à partager sa table et les décibels. Accueil haut en couleur. La réservation est indispensable.
         
      

      

      À la carte :

      

      Terrine du chef 15 €, saumon cru mariné au citron vert 22 €, steak tartare 24 €, rognons de veau sauce moutarde 25 €, morue
         à l’auvergnate 24 €, raie aux câpres 24 €, millefeuille 9 €, baba au rhum 9 €.
         
      

      Notre repas : 
            Poireaux vinaigrette, onglet de bœuf grillé, crème caramel.
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      Prix : 
            55 € pour ce repas avec un pot de brouilly (au compteur).
         
      

      

      

      Accueil toute la nuit.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé de mi-juillet à mi-août.
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            	10, rue de la Grande-Truanderie
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               Étienne-Marcel 
            
         

         
            	Parking Sébastopol
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 39 99 89
               
            
            	 Fax : 01 42 33 38 15
               
            
         

      

      
         
            	Wei Fan Vong
               
            
            	www.chez-vong.com
         

      

      

      Un peu perdu dans le caravansérail des ex-Halles, se cache le meilleur restaurant chinois de Paris, à notre avis du moins.
         Le plus authentique sûrement. On se régale chaque année depuis trente ans avec le canard laqué pékinois de M. Vong.
         
      

      

      À la carte :

      

      Raviolis à la vapeur 9,50 €, salade de bar aux racines de lotus 16  
         €, filet de bœuf à la sichuannaise 22 €, poularde de Bresse laquée pour 2 pers. 125 €, turbotin en vivier à la vapeur 78 €,
         crevettes joyeuses 23,50  
         €, fruit au caramel 13 €, sorbet en beignet 13 €.
         
      

      Notre repas du 21 juillet 2010 : 
            Canard laqué pékinois en deux services, gingembre confit.
         
      

      
         
            	
            	
            	
         

      

      

      Prix : 
            64 € pour ce repas avec un thé.
         
      

      Menu à 23,50 € au déjeuner en semaine.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h 20.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier (le soir).
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé 3 semaines en août.
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            	13, rue des Petits-Champs
               
            
            	
[image: metro]
               Bourse, Pyramide ou Palais-Royal 
            
         

         
            	Parking Bourse, Pyramide ou Croix-des-Petits-Champs
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 61 05 09
               
            
            	 Fax : 01 47 03 36 93
               
            
         

      

      
         
            	Mark Williamson
               
            
            	www.williswinebar.com
         

      

      

      Le plus anglophile des bars à vins de la capitale est également l’un des plus constants au niveau qualitatif. Le long de son
         beau comptoir en bois tout en rondeurs (auquel il est possible de déjeuner sur le pouce autour d’un plat et d’un verre de
         vin) ou dans la charmante salle à manger entièrement nappée de blanc, des habitués (souvent anglophones) se régalent d’une
         carte bistrotière classique, toujours impeccablement réalisée. La carte des vins, toujours extrêmement riche en grands vins
         de la vallée du Rhône, nous semble aujourd’hui un peu trop gérer ses acquis et oublie de se renouveller.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 35 €. Au choix :  queues de gambas aux pommes céleri et avocat en chaud-froid, crème glacée de concombre tomates
         séchées en pesto, rôti d’agneau du Bourbonnais aux fèves romarin et fleur de sel, pièce de bœuf charolais du Bourbonnais en
         marinade de persil, pavé de cabillaud rôti confit de tomates cerises au basilic, fraises aux croustilles de chocolat marmelade
         de pomme et rhubarbe, pêches et abricots rôtis au basilic.
         
      

      Notre repas du 19 avril 2010 : 
            Noix de saint-jacques juste saisies poireaux fondants et herbes, fricassée de pintade de chez Burgaud aux morilles fraîches,
         petit pot moka émotion ganache tiède et langue-de-chat.
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      Prix : 
            50,20 € pour ce repas avec un verre de saint-aubin 2009 les Ebaupins de Pierre-Yves Colin et un verre de crozes-hermitage
         rouge 2008 de Maxime Graillot.
         
      

      Menus à 26,50 € au déjeuner et à 35 € au dîner. Formules à 20,50 € au déjeuner et à 32,50 € au dîner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         
      

      Fermé le dimanche. Fermé du 7 au 16 août.
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            	4, rue Sauval
               
            
            	
[image: metro]
               Louvre-Rivoli ou Les-Halles 
            
         

         
            	Parking Bailleul, Rambuteau, Louvre
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 40 26 08 07
               
            
            	
         

      

      
         
            	Adeline Grattard
               
            
            	
         

      

      

      La charmante Adeline Grattard a travaillé aux fourneaux d’Alain Passard : elle y a appris la rigueur du grand cuisinier. Puis
         elle est partie pour la Chine d’où elle a ramené un mari, qui prépare des thés d’une grande subtilité, et les principes d’une
         cuisine cantonaise légère et raffinée. Cela donne une cuisine métissée tout à fait délicieuse. Un concert médiatique tonitruant
         rend difficile de trouver une table, et surprend les vrais amateurs et la cuisinière elle-même.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 45 € : haricots verts ventrèche noire de Bigorre, wonton de crevettes du Mozambique jus de crustacés au piment,
         canard de Challans rôti, poulette de la Sarthe en deux cuissons champignons tomates et ananas, barbue vapeur oignon violet
         et riz noir sauté aux girolles, clafoutis au gingembre et à la coriandre, framboises amandes fraîches et glace au gingembre
         confit.
         
      

      Notre repas du 10 juillet 2010 : 
            Grosses crevettes vapeur de Nouvelle-Calédonie sur un lit de julienne de pommes de terre presque crues, escalope de foie gras
         poêlée girolles jus de sésame noir, rascasse vapeur riz noir vénéré, clafoutis.
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       Prix : 
            65 € pour ce repas avec cinq thés chinois frais : bleu, jaune, rouge, vert.
         
      

      C’était le menu à 45 € au déjeuner. Autre menu à 85 €
         
      

      

      Accueil jusqu’à 21 h 30.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé dimanche soir, lundi et mardi. Fermé fin décembre et en août.
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            	8, rue de l’Échelle
               
            
            	
[image: metro]
               Palais-Royal-Musée-du-Louvre ou Pyramide 
            
         

         
            	Parking Pyramides
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 61 93 99
               
            
            	 Fax : 01 40 20 92 91
               
            
         

      

      
         
            	Daichi Okawa
               
            
            	
         

      

      

      Une agréable cantine japonaise dans les tons blanc, rose, jaune et vert flashy. Elle s’est spécialisée dans les plats de ramen
         (soupes de nouilles) et donburi (viande et bol de riz), copieusement servis. Beaucoup de plats ne sont disponibles que le
         midi ou uniquement le soir. Les prix sont nettement plus élevés le soir (surtout les sushis)…
         
      

      

      À la carte :

      

      Poulpe frit 6 €, raviolis grillés 6 €, steak à la japonaise 18 €, bœuf mi-cuit à la sauce ponzu 12 €, saumon grillé à la sauce
         teriyaki 12 €, maquereau grillé 10 €, gâteau au chocolat et mousse au thé vert 8 €, salade de fruits 6 €.
         
      

      Notre repas du 9 mai 2010 : 
            Wakame ramen (soupe d’algues et nouilles), yakinikudon (bœuf grillé et riz), cheesecake au sésame noir.
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      Prix : 
            38 € pour ce repas avec une grande bière japonaise à la pression.
         
      

      Menu à 20 €. Formule à 9,90 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Terrasse (en été). Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours. Fermé 10 jours en août.
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            	1, place du Châtelet
               
            
            	
[image: metro]
               Châtelet-les-Halles 
            
         

         
            	Parking Lutèce-Cité
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 36 74 03
               
            
            	 Fax : 01 42 36 74 04
               
            
         

      

      
         
            	Vincent, Alexis et Guillaume Rieu
               
            
            	www.lezimmer.com
         

      

      

      Un magnifique décor de style Napoléon III pour cette brasserie « enchantée » dans le théâtre du Chatelet. Service efficace
         assuré par une brigade mixte très pro qui sert une très correcte cuisine de brasserie.
         
      

      

      À la carte :

      

      Millefeuille de légumes et roquette sauvage 13,50 €, œuf mollet pot-au-feu 9,90 €, foie de veau français au vinaigre de framboise 24
         €, bavette d’aloyau 16,90 €, risotto aux gambas 17,90 €, émincé de thon et légumes croquants 16,90 €, tiramisù à l’amaretto
         9,50 
         €, tarte Tatin et petit pot de crème fraîche 8,50 €.
         
      

      Notre repas du 28 avril 2010 : 
            Artichaut vinaigrette, tartare frites, baba au rhum chantilly.
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      Prix : 
            34,40 € pour ce repas avec un verre de côtes-du-rhône.
         
      

      C’était la formule à 17,80 €. Menu enfant à 8,40 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 1 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	56, rue Sainte-Anne
               
            
            	
[image: metro]
               Pyramides ou Quatre-Septembre 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 67 76
               
            
            	
         

      

      
         
            	Toshiro Kuroda
               
            
            	
         

      

      

      Après une longue fermeture, ce japonais historique vient de rouvrir, sous la baguette d’un chef présenté comme ayant assuré
         le repas d’intronisation de l’empereur. Dans le même décor dépouillé (murs blancs et bois blond), il a adopté une formule
         à voilure réduite de menus tout compris dans le registre classique du sushi et du sashimi, agrémenté de notes fusion (la bouchée
         de camembert/œuf de saumon ne nous laissera pas un souvenir impérial). En revanche, les poissons sont très frais, correctement
         tranchés. Mais vu les prix, on peut préférer d’autres établissements, voire les cantines de nouilles ramen ou udon de la rue…
         
      

      

      À la carte :

      

      Menu-dégustation sushi kaïseki : saké ginjô en apéritif, soupe d’entrée, hors-d’œuvre Hassun, thé infusé aux glaçons, saké
         ginjô, nigiri sushi, soupe, dessert.
         
      

      Notre repas du 16 septembre 2010 : 
            Saké apéritif, soupe froide au Shitake, assortiment de hors-d’œuvre, infusion de thé glacé, saké, assortiment de sashimis,
         soupe chaude, assortiment de desserts.
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      Prix : 
            79 € pour ce repas avec une grande bière japonaise pression.
         
      

      C’était le menu sashimi à 65 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé dimanche, lundi et jours fériés. Ouvert toute l’année.
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            	40, rue Notre-Dame-des-Victoires
               
            
            	
[image: metro]
               Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 36 45 38
               
            
            	 Fax : 01 42 36 10 32
               
            
         

      

      
         
            	Joseph Alexandre
               
            
            	www.brasseriegallopin.com
         

      

      

      Vous serez bien accueilli dans cette brasserie au beau décor de boiserie claire. Le personnel au demeurant charmant s’efforce
         de mettre en avant une cuisine traditionnelle. Il reste la magie du décor, le grand bar en acajou et un menu au déjeuner comme
         au dîner d’un rapport qualité-prix plus que correct dans un quartier aussi central et historique.
         
      

      

      À la carte :

      

      Foie gras de canard au naturel 16 €, vinaigrette de haricots verts 8,50 €, tartare de bœuf à notre façon 17 €, cuisse de canard
         confite à l’orange 17,50 €, bar grillé au fenouil sec 23 €, belle sole meunière 33,50 €, moelleux au chocolat cœur fondant
         et glace vanille 7,50 €, paris-brest 7,50 
         €.
         
      

      Notre repas du 14 juin 2010 : 
            Terrine de raie et tomates confites sauce aïoli, suprême de volaille au basilic gratin de tomates et d’aubergines, baba Gallopin
         aux raisins blonds de Corinthe punché au rhum Saint-James ambré.
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       Prix : 
            38,45 € pour ce repas avec la moitié d’une bouteille de bordeaux Dourthe n° 1.
         
      

      C’était le menu à 36 € (vin compris). Autre menu à 30,75 €. Formules à 23 
         € et 24,50 €. Menu enfant à 12,30 € (boisson comprise).
         
      

      

      Accueil jusqu’à minuit.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	40, rue Notre-Dame-des-Victoires
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               Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 53 40 84 10
               
            
            	
         

      

      
         
            	Sébastien Maréchal
               
            
            	www.cafemoderne.fr
         

      

      

      L’antithèse du Gallopin mitoyen : une belle salle en longueur, brune et blanche, décorée de tableaux modernes et d’une collection
         de bouteilles aux étiquettes prestigieuses. La cuisine est particulièrement alléchante avec des saveurs vives, une attention
         louable pour les légumes, des cuissons justes et de belles présentations. Le choix de vins est intéressant mais la présentation
         de la carte est chichiteuse, en mettant en avant les préférences de quelques « personnalités » inconnues du grand public,
         avec leurs photos en vignette, style éditos de magazines…
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 35 €. Au choix : feuille à feuille de tomates anciennes tourteau et grosse crevette à la réglisse, carpaccio
         de daurade royale radis multicolores et asperges sauvages, quasi de veau à la casserole et risotto au pistou de roquette,
         gigot d’agneau de lait frotté à la sarriette courgette boule farcie de poivron doux, filet de bar en écaille d’agrumes ravioles
         de légumes au thé, rouget-barbet juste grillé à l’origan et polenta croustillante aux olives de Sicile, le fraisier classique,
         poêlée de cerises et pain perdu à la vanille.
         
      

      Notre repas du 9 avril 2010 : 
            Fouillis de légumes de printemps à l’huile de sésame œuf de poule croustillant, canard croisé en deux cuissons poire comice
         légèrement caramélisée, pomme frappée au cœur de pain d’épices et glace au caramel salé.
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      Prix : 
            59,50 € pour ce repas avec trois verres de côtes-du-rhône rouge.
         
      

      C’était le menu à 35 €. Formules à 28 €. Menu-dégustation à 39 € au dîner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Fermé les 3 premières semaines d’août.
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            	15, rue Daunou
               
            
            	
[image: metro]
               Opéra 
            
         

         
            	Parking Vendôme
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 47 03 40 42
               
            
            	
         

      

      
         
            	Alain Franchesquin
               
            
            	www.leceladon.com
         

      

      

      Décor élégant, moquette épaisse, tables bien espacées. Accueil très aimable par un personnel de salle très stylé. Cuisine
         raffinée.
         
      

      

      À la carte :

      

      Tourteau breton chair rafraîchie à la verveine et avocat 38 €, maquereau de ligne poché au wasabi 28 €, agneau fermier du
         Quercy et légumes printaniers 42 €, suprême de pintade farci aux champignons 38 
         €, langoustines de nos côtes rôties au beurre salé 48 €, bar de ligne darne poêlée au curry fleur de courgette et moules condimentées
         44 €, crème brûlée au thé vert et figues poêlées au sésame 16 €, grand cru de chocolat noir en millefeuille 18 €.
         
      

      Notre repas du 20 avril 2010 : 
            Soupe tiède d’artichaut aux herbes, turbot au chorizo et aux lentilles du Berry, gelée aux mûres et aux framboises.
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      Prix : 
            57 € pour ce repas avec un verre de sancerre.
         
      

      C’étail le menu à 49 €. Autre menu à 62 € (vin compris).
         
      

      

      Accueil jusqu’à 21 h 15.
         Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé en août.
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            	18, rue Gaillon
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               Quatre-Septembre 
            
         

         
            	Parking Marché-Saint-Honoré
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 65 15 16
               
            
            	 Fax : 01 49 24 02 15
               
            
         

      

      
         
            	Antony Clemot
               
            
            	www.drouant.com
         

      

      

      Le célèbre chef alsacien Antoine Westermann, après avoir régné sur Strasbourg, a repris cette table parisienne bien connue
         (et pas seulement parce qu’elle est le siège du jury du prix Goncourt). Classique bien que très personnelle, la cuisine est
         bonne et variée, d’un classicisme de bon aloi.
         
      

      

      À la carte :

      

      Salade d’haricots verts aux amandes fraîches 15 €, poitrine de cochon pochée puis grillée 30 €, lotte rôtie 30 €, fraises
         gariguette 14 €.
         
      

      Notre repas du 26 juillet 2010 : 
            Pâté en croûte, épaule d’agneau confite, clafoutis aux cerises.
         
      

      
         
            	
[image: vin][image: vin][image: vin]

            	
[image: pain][image: pain]

            	
[image: cafe][image: cafe]

         

      

      

      Prix : 
            81 € pour ce repas avec un verre de riesling.
         
      

      Menus à 43 € au déjeuner en semaine et à 54 € au dîner. Formule à 42 
          €. Brunch à 32 € le week-end. Menu enfant à 15 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à minuit.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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            	Place Gaillon
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               Opéra, Pyramide ou Quatre-Septembre 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 47 42 63 22
               
            
            	 Fax : 01 47 42 82 84
               
            
         

      

      
         
            	Laurent Audiot
               
            
            	www.la-fontaine-gaillon.com
         

      

      

      Laurent Audiot est un bon chef de cuisine. Il a fait de cette table qui appartient à Gérard Depardieu, souvent présent, une
         des meilleures de Paris pour les poissons et les fruits de mer. Une cuisine précise et simple. L’été, une belle terrasse sur
         la charmante place.
         
      

      

      À la carte :

      

      Fondant de tourteau frais 25 €, carpaccio de thon frais au basilic 23 €, salade de homard breton 42 €, saint-pierre rôti à
         l’huile d’olive 32 €, tarte chocolat framboise 13 €, millefeuille aux poires 13 €.
         
      

      Notre repas du 21 avril 2010 : 
            Palourdes farcies, merlan de ligne Colbert, millefeuille aux fraises.
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      Prix : 
            79 € pour ce repas avec un verre d’anjou Château de Tigné 2008.
         
      

      Menu à 45 € au déjeuner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé du 1er au 15 août.
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            	5, rue du Nil
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               Sentier 
            
         

         
            	
         

      

      
         
            	Parking Réaumur Saint-Denis Tél. 01 40 39 96 19
               
            
            	
         

      

      
         
            	
               
            
            	www.frenchie-restaurant.com
         

      

      

      Le jeu en vaut-il la chandelle ? Côté non : quand on veut faire une réservation téléphonique, on tombe sur un répondeur qui
         donne jours et heures pour rappeler. Au jour et à l’heure dite, on rappelle pour… tomber sur le même message. Résolu à arracher
         une table chez ce Frenchie (le surnom lui vient du temps où il était froggy de service chez les rosbeef de Jamie Oliver),
         on se rend sur place pour obtenir une table… avec un délai de deux mois et demi… Côté oui : une cuisine délicieuse avec des
         produits de qualité, des cuissons exemplaires, une belle présentation colorée (un peu maniériste), toujours une petite pointe
         acidulée. La carte est limitée (deux propositions par service), mais change chaque jour, le choix des vins parfait, la salle
         petite (une trentaine de couverts), le décor sobre et moderne.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu à 35 €. Au choix : tourteaux polenta fumée et pomelos, maquereau fumé garniture escabèche, canard céleri kumquat
         trompettes de la mort, veau aux carottes, mérou asperges sauce au sherry, mulet noir artichaut et riz vénéré, perle du Japon
         à la noix de coco ananas et coriandre, tarte au chocolat amer caramel eu beurre salé.
         
      

      Notre repas du 26 mai 2010 : 
            Velouté d’asperge ricotta citron amer, poitrine de cochon navets et radis, pot au chocolat compote de fraises et rhubarbe.
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      Prix : 
            49,30 € pour ce repas avec un pot de bourgueil.
         
      

      C’était le menu à 25 € au déjeuner. Autre menu à 35 € au dîner. Formules à 21 € au déjeuner et à 31 € au dîner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30 et 23 h le vendredi et le samedi.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé lundi, mardi midi et dimanche.
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            	1, rue du Mail
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               Bourse ou Sentier 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 60 07 11
               
            
            	
         

      

      
         
            	Arnaud Brouillet
               
            
            	
         

      

      

      Depuis des décennies, un des meilleurs bistrots traditionnels de Paris pour sa parfaite cuisine sans aucune concession aux
         modes, son parfait et gentil service. Attention : il faut réserver, c’est plein à chaque service.
         
      

      

      À la carte :

      

      Frisée lardons œuf poché 11 €, œuf mayonnaise 8 €, pavé du Mail 28 €, steak de canard aux champignons 28 €, escalope de saumon
         à l’oseille 23 €, turbot grillé sauce béarnaise 38 €, profiteroles au chocolat 10 €, tarte Tatin 10 €.
         
      

      Notre repas du 29 mars 2010 : 
            Terrine de foies de volaille, ris de veau aux morilles, profiteroles au chocolat.
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      Prix : 
            59 € pour ce repas avec un verre de côte-de-Brouilly.
         
      

      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 15.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi et dimanche. Fermé 1 semaine à Noël et en août.
         
      

   
      

            
               	2e
               	
                  Liza
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	14, rue de la Banque
               
            
            	
[image: metro]
               Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 55 35 00 66
               
            
            	 Fax : 01 40 15 04 60
               
            
         

      

      
         
            	Liza Asseily
               
            
            	www.restaurant-liza.com
         

      

      

      On aimera le décor moderne sans folklore inutile, rappelant avec simplicité le Liban pour une cuisine libanaise modernisée.
         
      

      

      À la carte :

      

      Purée d’aubergines grillées au yaourt et à l’échalote 8 €, taboulé 9 €, agneau confit et riz aux cinq épices douces 26 €,
         brochettes d’agneau haché persil et oignons sur le gril houmous 24 €, bar de ligne sauce tajine et riz aux agrumes 32 €, rouget
         aux blettes sauce tartare et suprême de citron 27 €, flan de lait à la fleur d’oranger 7 €, potiron confit et gâteau safrané
         à la crème de lait 10 €.
         
      

      Notre repas du 7 mai 2010 : 
            Mezzes variés, daurade royale en feuilleté frit, desserts orientaux variés.
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      Prix : 
            60 € pour ce repas avec un verre de rouge du Liban Domaine des Tourelles.
         
      

      Menus à 19 € et à 21 € au déjeuner, à 42 € et 49 € au dîner. Formule à 19 
         € au déjeuner en semaine. Brunch à 26 € le dimanche.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 22 h 30.
         Terrasse. Terrasse fumeurs.  Air conditionné. Voiturier (8 €).
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche soir. Ouvert toute l’année.
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                  Aux Lyonnais
                     
                  

               
               	Index
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            	32, rue Saint-Marc
               
            
            	
[image: metro]
               Richelieu-Drouot ou Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 96 65 04
               
            
            	 Fax : 01 42 97 42 95
               
            
         

      

      
         
            	Magdalena Varela
               
            
            	www.esprit-bistrot.com
         

      

      

      Tables et chaises en bois, banquettes en moleskine ou en bois ouvragé (à droite du bar), carreaux de faïence, miroirs, lustres
         à boules, stucs… et juste ce qu’il faut de craquelures pour authentifier l’évident cachet de ce bouchon né au XIXe siècle
         : il n’y en a pas de plus beau du côté de la rue Mulet à Lyon. La cuisine décline tout le bréviaire de Guignol, des quenelles
         aux grenouilles, en les allégeant. On pourra en revanche juger que les portions des menus sont un peu congrues : ce qui serait
         incongru chez Gnafron…
         
      

      

      À la carte :

      

      Œuf cocotte en meurette mouillettes croustillantes 11 €, pot de la cuisinière lyonnaise charpie de porcelet au foie gras 13
         €, entrecôte non parée à la beaujolaise pommes macaires 25 €, notre boudin noir rissolé pommes fruits rôties 19 €, quenelles
         de brochet sauce Nantua 23 €, tronçon de carrelet à la grenobloise 25 €, tarte et île flottante aux pralines roses 10 
         €, gros quartiers de poires rôties tarte au sucre bressane 12 €.
         
      

      Notre repas du 24 mars 2010 : 
            Salade de chou nouveau au sabodet et croûtons aillés, boudin noir rissolé pomme fruit rôtie, pruneaux au rasteau crème épaisse.
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      Prix : 
            44 € pour ce repas avec un pot de coteaux-du-lyonnais.
         
      

      C’était le menu à 30 € au déjeuner. Autre menu à 34 € au dîner.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Air conditionné. Voiturier le soir.
         
      

      Fermé samedi midi, dimanche et lundi. Fermé en août.
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                  Le Mesturet
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	77, rue de Richelieu
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               Quatre-Septembre ou Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 97 40 68
               
            
            	 Fax : 01 42 97 40 68
               
            
         

      

      
         
            	Alain Fontaine
               
            
            	www.lemesturet.com
         

      

      

      Au bar ou en salle, un lieu bien vivant fréquenté par de bons vivants. Outre des plats « de grand-mère » de référence (tête
         de veau, pot-au-feu, blanquette), on trouvera un des rares tartares de bœuf coupé au couteau de la capitale. Les prix sont
         particulièrement raisonnables.
         
      

      

      À la carte :

      

      Aubergine grillée à la tomate et au chèvre frais de la fromagerie Lethielleux 7,40 €, gelée de lapin fermier au romarin coulis
         de poivron jaune 7,50 €, blanquette de veau à l’ancienne riz pilaf et petits oignons 14,50 €, suprême de poulet fermier aux
         abricots secs et navets confits 13,50 €, pavé d’omble chevalier à la moutarde violette de Brive légumes printaniers 15,50
         €, véritable brandade de morue fraîche maison croûtons aillés mesclun niçois 14,50 €, paris-brest crème pralinée 6,60 
          €, macaron maison griottes et crème pistache 8 €.
         
      

      Notre repas du 5 avril 2010 : 
            Velouté d’étrilles maison noix de pétoncles et crème d’algue, tartare de bœuf coupé gros au couteau et pommes grenaille, tarte
         Tatin pommes et ananas crème légère au rhum et raisins.
         
      

      
         
            	
            	
            	[image: cafe]
         

      

      

      Prix : 
            42,60 € pour ce repas avec un pot de chinon.
         
      

      C’était le menu à 27 € en semaine. Autre menu à 23,80 € en semaine. Formule à 21 €.
         
      

      

      Accueil jusqu’à 23 h.
         Air conditionné.
         
      

      Fermé samedi midi et dimanche. Ouvert toute l’année.
         
      

   
      

            
               	2e
               	
                  Mori Venice Bar
                     
                  

               
               	Index
            

         

      

      

      
         
            	2, rue du Quatre-Septembre
               
            
            	
[image: metro]
               Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 44 55 51 55
               
            
            	 Fax : 01 44 55 00 77
               
            
         

      

      
         
            	Massimo Mori
               
            
            	www.mori-venicebar.com
         

      

      

      Ce restaurant affiche indéniablement une élégance toute milanaise, même si le registre culinaire est avant tout vénitien.
         Le service zélé jusqu’à en devenir pesant ne vous laisse pas d’autre possibilité que de vous concentrer sur votre assiette.
         Et c’est tant mieux, car le couvert est du meilleur design et la cuisine très aboutie. Risottos et pâtes de très bonne facture,
         remarquable bar entier cuit en croûte et vitello tonnato exemplaire. En revanche, mozzarella décevante dans sa présentation
         avec un velouté de tomate trop chiche pour dynamiser l’assiette. Le chariot de glaces turbinées au dernier moment avec une
         savoureuse noisette du Piémont classe de toute évidence cette adresse italienne parmi les plus sophistiquées de Paris.
         
      

      

      À la carte :

      

      Araignée de mer décortiquée à la vénitienne melon sur mesclun 23 €, carpaccio de bœuf 19 €, foie de veau à la vénitienne aux
         oignons confits et polenta 34 €, côte de veau lactée au mélange d’épices 42 €, bar entier aux parfums des citrons et cardamome
         pommes noisettes et courgettes 44 €, tiramisù 13 €, sabayon 14 €.
         
      

      Notre repas du 30 juin 2010 : 
            Mozzarella burina, langoustines petits calamars et éperlans frits, assortiment de glaces maison.
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      Prix : 
            75 € pour ce repas avec un verre de tocai friulano plozner 2008.
         
      

      Menu à 40 € au déjeuner en semaine.
         
      

      

      Accueil jusqu’à minuit.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier (10 €).
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
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                  Les Orchidées
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            	5, rue de la Paix
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               Opéra ou Concorde 
            
         

         
            	
         

      

      
         
            	Tél. 01 58 71 10 60
               
            
            	
         

      

      
         
            	Miguel Lopez
               
            
            	www.paris.vendome.hyatt.com
         

      

      

      Sous la verrière ou dès les beaux jours, sur la terrasse aménagée autour d’oliviers en pots, il est toujours agréable de s’attabler
         dans le restaurant de ce palace au chic contemporain. Dommage qu’à certaines tables trop basses, il faille allonger les jambes
         pour déguster la cuisine toujours parfaitement maîtrisée de Jean-François Rouquette. Sur de solides bases techniques, le chef
         construit d’heureuses harmonies en privilégiant des produits de première qualité et en ajoutant de savantes touches exotiques.
         Carte des vins ambitieuse avec une très belle sélection de champagnes pour la plupart servis à la coupe.
         
      

      

      À la carte :

      

      Cœur de laitue au parmesan 21 €, saumon mariné à l’huile de vanille et poivre de Tasmanie 28 €, poitrine de veau confite frottée
         au thym pulpe de citron 38 €, filets de canette et aubergines parfumées aux épices de voyage 36 €, filets de rougets snackés
         et taboulé de céréales au vert 32 €, bar de ligne étuvé fenouil confit câpres et tomate farcie 60 €, dessert du chariot 14
         €, assiette de fruits frais 17 €.
         
      

      Notre repas du 10 juin 2010 : 
            Artichauts et encornets sur le gril aux saveurs ibériques, lotte poêlée au curry vert mangues et pousses de soja, riz au lait
         de coco et assiette de sorbets.
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      Prix : 
            114 € pour ce repas avec un verre de chablis 2008 Domaine William Fèvre premier cru Vaillons.
         
      

      Brunch à 65 € le samedi et 85 € le dimanche.
         
      

      

      Fermé le soir.
         Terrasse. Terrasse fumeurs. Air conditionné. Voiturier.
         
      

      Ouvert tous les jours et toute l’année.
         
      

   
      

            
               	2e
               	
                  Passage 53
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            	53, passage des Panoramas
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               Grands-Boulevards et Bourse 
            
         

         
            	Parking Bourse
               
            
         

      

      
         
            	Tél. 01 42 33 04 35
               
            
            	
         

      

      
         
            	Guillaume Guedj
               
            
            	www.passage53.com	
         

      

      

      Un jeune cuisinier japonais de talent aux fourneaux, ancien de L’Astrance : belle référence ! Une vingtaine de couverts dans
         un décor tout de blanc vêtu qui contraste avec la désuétude charmante du passage des Panoramas. Formule unique, un menu-dégustation
         surprise d’une dizaine de plats. Je n’aime guère cette absence de liberté et cette profusion de goûts, mais il faut reconnaître
         que c’est brillant, même si cela relève plus de l’assemblage que de la cuisine au sens où nous l’entendons en France.
         
      

      

      À la carte :

      

      Carte-menu surprise (45 € ou 85 €).
         
      

      Notre repas du 4 mai 2010 : 
            Velouté de brocoli beurre d’anchois, tempura d’artichauts et haché d’huître, calamars crème de chou-fleur et chou-fleur cru,
         turbot poché coques et jus de coques, foie gras rôti aux gariguette, cochon de lait et petits pois, cinq desserts.
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