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ALÔ, ALÔ, RICARDO AMARAL


  A exemplo de Ricardo Amaral

  Sou um gato social

  Um bichano disputado


  ESSES SÃO OS VERSOS da canção “Nós, os gatos” de autoria do estreante Juca Chaves, em 1957. Na época, com apenas 16 anos, Ricardo Amaral mantinha, no Shopping News, de São Paulo, a coluna social Jovem Guarda – a mais lida da pauliceia, cujo sucesso transformou-o em personagem do menestrel Juca. Logo depois, Ricardo foi para o jornal Última Hora, de São Paulo, e participou da revolução jornalística empreendida por Samuel Wainer. Ousado, Ricardo tornava públicas as aventuras extra-conjugais do poderoso governador Adhemar de Barros, o que lhe valeu a transferência para a sucursal do jornal em Roma.


  Viajou jornalista, voltou empresário. Entrou no ramo de restaurantes e abriu casas históricas que até hoje servem de modelo para os novos empresários da área. Simultaneamente reinventou a noite do Rio e de São Paulo. Abriu casas memoráveis nas duas cidades. Sua marca indelével foi o “Hippopotamus”, reconhecido até hoje como a mais charmosa e a mais importante casa noturna que já existiu no eixo Rio-São Paulo.


  Na televisão ele também fez história. Cedeu a sua marca “Jovem Guarda” para as tardes de domingo de Roberto Carlos. Realizou espetáculos com grandes nomes nacionais e internacionais na TV Record e na TV Excelsior. Foi o responsável direto pela saída de Chico Anysio e Carlos Manga da TV Rio, quando, em uma só noite, além de Chico e Manga, todo o cast de comediantes da emissora líder no Rio de Janeiro foi contratado pela novata TV Excelsior. Uma proeza.


  Não satisfeito com os sucessos no Brasil, abriu em Paris, com amplo sucesso, o Le 78 e abalou Nova York com o Clube A, que se tornou rapidamente a mais bem frequentada casa noturna da cidade. Os restaurantes locais tremeram na base quando Ricardo contratou para chefiar a cozinha do Clube A o chef Jacques Maximin, na época o maior astro da culinária francesa. Também em Nova York abriu o Tucano, o Alô Alô e, com Claude Troigros, o CT. O gato social se tornou mundial. Considerando toda essa experiência e os nossos mais de 50 anos de amizade, não poderia haver outro parceiro nesta árdua tarefa de fazer um guia diferente de restaurantes internacionais.


  — Boni
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PADRÃO BONI DE QUALIDADE


  A VIDA DO BONI é pautada pela obsessão com o padrão de qualidade. À parte da comunicação, da música e do carnaval, algumas de suas grandes paixões, a gastronomia e a enologia têm para ele uma grande importância. Nos conhecemos em 1958 e tivemos um convívio intenso. São mais de 55 anos, período em que foi possível acompanharmos juntos o desenvolvimento da gastronomia mundial, seus modismos e tendências.


  O Boni é um estudioso, um pesquisador nato, sempre se informando sobre o que está acontecendo em cada canto do mundo. Impecável intérprete e executor de grandes receitas, provavelmente é um dos melhores chefs amadores do mundo. Os que têm o privilégio de participar de seus almoços e jantares ficam sempre surpresos. Neles é possível experimentar cinco pratos e, quem sabe, em um mesmo dia receitas de Ferran Adrià, do Martin Berasategui, do Pedro Subijana, do Eric Ripert e do Daniel Boulud. Tudo impecável!


  Organizado e profissional em tudo que faz, Boni acumulou informações oriundas de suas viagens e pesquisas, que generosamente foi fornecendo aos amigos. Seus arquivos pessoais só não são melhores que sua prodigiosa memória, ambos fundamentais para a realização do Guia dos Guias.


  — Ricardo Amaral


  
    

    
      APRESENTAÇÃO


      GUIA DOS GUIAS

    


    AMIGOS HÁ MUITOS ANOS, Boni e Ricardo Amaral visitam constantemente os países que são referência no universo da gastronomia e do entretenimento. Vorazes pesquisadores de guias, sempre informados das novas tendências, com um convívio intenso com o mundo da gastronomia, têm sido referência para os amigos que viajam, fornecendo listas de onde melhor se come ou o que está fazendo mais sucesso.


     


    FOI A PARTIR dessa experiência que decidiram escrever o Guia dos Guias apresentando três categorias: OS 100+ DO MUNDO, OS RECOMENDADOS e PARA VER & SER VISTO.
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  O critério de escolha desta lista é basicamente a excelência da cozinha, o chef, a qualidade, a criatividade, o apuro na preparação. Os serviços obedecem também um padrão de equivalência. As salas, sua decoração e seus detalhes são variados, desde instalações mais ricas e luxuosas, às minimalistas, ou até simples. Na descrição dos locais estas características estão ressaltadas, mas não foram levadas em consideração como fator preponderante.


  As escolhas e as notas dadas aos 100 + são resultado de cuidadoso cruzamento de pesquisas com as experiências pessoais dos autores, dos colaboradores e do Conselho Guia dos Guias.


  A nota máxima é 20 e entraram nessa lista restaurantes que atingiram no mínimo 17 pontos em 20.
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  OS RECOMENDADOS são restaurantes aonde vale a pena ir. Pela maravilhosa comida, por sua originalidade ou pelo conjunto de qualidades. É uma lista mais democrática, eclética. Há uma interessante mistura que inclui verdadeiras instituições, candidatos a se tornarem futuramente um dos 100 +, os bistrôs, as trattorias, as steakhouses, os típicos e também as tapas. São acima de tudo, como sugere o título, recomendados por Boni & Amaral!
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  PARA VER & SER VISTO são pontos de referência onde se pode encontrar um grupo de frequentadores interessantes. Conseguem atrair poderosos, gente bonita de visibilidade, mundo fashion, artistas, celebridades, empresários.


  Para manter na moda um local por anos e anos é preciso conjugar o maior número possível de uma série de qualidades e características: comida de boa qualidade e regular, seleção de pratos para agradar diferentes paladares, bom serviço, acolhimento primoroso, decoração sedutora e aconchegante, localização certeira. Em alguns casos há como complemento uma boa dose de entretenimento e muita animação. Há ainda, nessa qualificação, algo imponderável, que muitas vezes se sobrepõe a todas as outras caraterísticas.


  
O GUIA DOS GUIAS



  O GUIA DOS GUIAS APRESENTA apenas 371 endereços, com comentários sobre cada um deles, incluindo pratos, histórias, origem, explicação das tendências.


  Para que o leitor tenha um balizamento informamos também as notas e classificações das principais publicações de maior prestigio na área: Michelin, Gault & Millau, Gambero Rosso, Zagat, Repsol, Quatro Rodas, The World’s Best Restaurants e New York Times. Cada uma dessas publicações tem suas características particulares.


  O tradicional francês Michelin faz, através de grandes experts anônimos, avaliações considerando comida, serviço, ambiente, talheres e louça. Tem uma política rígida e sempre muito respeitada. Sua qualificação principal é a concessão de estrelas, sendo 3 (três) o máximo.


  Criado também em Paris pelos jornalistas Henri Gault e Christian Millau, o Gault & Millau foi o primeiro guia de autor, utilizando um tom mais coloquial, trazendo a figura do chef ao centro do palco e criando modismos como o termo rapport prix qualité. Começaram dando notas, sendo 20 a máxima. Mudaram o critério, hoje são toques, aqueles chapeuzinhos de cozinheiro. O máximo são 5 toques.


  Na Itália, temos o Gambero Rosso, que nasceu revista nos anos 1980 e tornou-se um guia de referência. É um excelente balizador para se testar experiências gastronômicas no país. O critério são garfos – máximo de 3.


  Na Espanha, em vez de uma marca de pneus, como o Michelin da França, é uma distribuidora de petróleo que lidera os guias gastronômicos. Repsol é a principal publicação do gênero e importante termômetro para a incrível culinária espanhola. O critério são sóis (o plural de sol) – máximo de 3.


  Apostando na interatividade o americano Zagat representa o novo modelo vitorioso e up-to-date de comunicação, compondo suas críticas e notas através de conteúdo gerado pelo próprio público. Suas notas são setorizadas em comida, decoração, serviço e preço. Levamos em consideração apenas a primeira. Elas vão até 30.


  A revista inglesa Restaurant Magazine publica anualmente a lista World’s Best Restaurants e mais duas listas regionais (L. America’s Best ­Restaurants e Asia’s Best Restaurants), com eleições das quais participam chefs, jornalistas e notáveis do mundo gastronômico. Nela os restaurantes são classificados num ranking anual. Tornou-se famosa ao colocar o inusitado El Bulli em primeiro lugar por alguns anos.


  O New York Times é dos poucos jornais do mundo que mantém a tradição de crítica semanal. No final dos anos 1970, começo de 1980, barbarizou a cidade com uma anônima que utilizava o nome de Mimi Sheraton, depois sucedida por Brian Miller e Ruth Reichl, hoje é Pete Wells. Opinião de peso e fundamental na cidade de maior ebulição no mundo. São dadas estrelas, no máximo 4.


  O Guia Quatro Rodas, seguindo uma linha próxima a do Michelin, com visitas anônimas e avaliação de 1 a 3 estrelas, constitui-se na maior autoridade no assunto no Brasil.


  Um novo conceito: E-book · Portal · Aplicativo


  O Guia dos Guias nasce com esses novos conceitos. É uma conversa coloquial com o leitor. Reunindo a longa experiência dos dois nas mesas mundo afora, serve como inspirador para novos planos de viagem, ou até para alimentar discussões sobre esse assunto, hoje tão em voga.


  
    O PROJETO É MAIS DO QUE UM LIVRO E UM E-BOOK. GANHA EM 2014 UM PORTAL E UM APLICATIVO. ATRAVÉS DELES SE DARÃO:


    1. Atualizações


    2. Interação com o leitor, que é convidado a dar a suas opiniões ou postar informações e novidades


    3. Criação de uma comunidade virtual ao redor da boa mesa, da discussão sobre os melhores restaurantes, os pratos mais interessantes, o que deve ser pedido e evitado, com as informações atualizadas

  


  Este livro é para ser saboreado como um bom jantar, com descrições dos pratos, do ambiente e do serviço, através de textos leves e muitas vezes divertidos, feitos por quem conhece muito bem cada um desses lugares. Um guia para ajudar você a escolher onde comer, o que pedir, e quando ir. Uma fonte de consulta, com fotos e informações com endereços, sites, horários e média de preços.


  Bom apetite!


  
RECEITA PARA USAR O GUIA DOS GUIAS



  1


  LISTA DOS 100 + DO MUNDO em ordem alfabética


  2


  ÍNDICES para ajudar a encontrar o restaurante:


  • Os restaurantes reunidos por continente, país e cidade e indicados por categoria


  • Índice com todos os restaurantes em ordem alfabética


  3


  OS RESTAURANTES estão divididos em três categorias:


  OS 100 + DO MUNDO


  OS RECOMENDADOS


  PARA VER & SER VISTO


  

   


  Dentro de cada categoria os restaurantes são divididos por continente, país e cidade seguindo a ordem alfabética. A ordem de entrada é pelo maior número de restaurantes em cada localidade. Primeiro por continente, depois país e depois cidade. Por exemplo, nos 100 + do mundo o continente com maior número de restaurantes é a Europa, dentro da Europa a França é o país com mais restaurantes e dentro da França temos Paris com o maior número de restaurantes.


  



  CADA RESTAURANTE apresentado neste guia tem:


  • Um texto descritivo e comentários.


  • As notas ou classificações nos guias de referência


  • Junto a eles, uma ficha técnica com as informações necessárias, como o nome do chef, endereço, telefone, site e o preço médio de uma refeição, com a bebida não incluída, sempre na moeda local. São indicados também os menus especiais, quando existem.


   


  Para ler o ebook, você pode navegar pelo sumário e pelos índices geográfico ou alfabético. Se quiser buscar um restaurante específico, você deve apenas digitar o nome na busca [image: lupa]. Em cada restaurante, e-mail, site e informação de reserva on-line são links diretos.


   


  AGORA É SÓ exercitar a difícil e saborosa arte de escolher onde comer.
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  LISTA EM ORDEM ALFABÉTICA


  1884 Argentina · Mendoza | visualizar |


  L’Abeille França · Paris | visualizar |


  Akelaŕe Espanha · Donostia – San Sebastián | visualizar |


  Alain Ducasse at the Dorchester Inglaterra · Londres | visualizar |


  Alain Ducasse au Plaza Athénée França · Paris | visualizar |


  Amador Alemanha · Mannheim | visualizar |


  L’Ambroisie França · Paris | visualizar |


  L’ Amphitryon França · Colomiers | visualizar |


  Aqua Alemanha · Wolfsburg | visualizar |


  L’Arnsbourg França · Baerenthal | visualizar |


  L’Arpège França · Paris | visualizar |


  Arzak Espanha · Donostia – San Sebastián | visualizar |


  Asador Etxebarri Espanha · Atxondo (Donostia – San Sebastián) | visualizar |


  Astrance França · Paris | visualizar |


  Astrid & Gastón Peru · Lima | visualizar |


  L’Auberge de L’Ill França · Ilhaeusern | visualizar |


  L’Auberge du Vieux Puits França · Fontjoncouse | visualizar |


  Azurmendi Espanha · Larrabetzu | visualizar |


  Bareiss Alemanha · Baiersbronn | visualizar |


  Le Bernardin EUA · Nova York | visualizar |


  Bras França · Laguiole | visualizar |


  Cà Sento Japão · Kobe | visualizar |


  Le Calandre Itália · Sarmeola di Rubano | visualizar |


  Caprice China · Hong Kong | visualizar |


  Carré des Feuillants França · Paris | visualizar |


  El Celler de Can Roca Espanha · Girona | visualizar |


  Central Peru · Lima | visualizar |


  Chef’s Table at Brooklyn Fare EUA · Nova York | visualizar |


  La Côte St. Jacques França · Joigny | visualizar |


  Da Vittorio Itália · Brusaporto | visualizar |


  Dal Pescatore Itália · Canneto Sull’Oglio | visualizar |


  Daniel EUA · Nova York | visualizar |


  DiverXo Espanha · Madri | visualizar |


  D.O.M. Brasil · São Paulo | visualizar |


  Eleven Madison Park EUA · Nova York | visualizar |


  Enoteca Pinchiorri Itália · Florença | visualizar |


  Epicure au Bristol França · Paris | visualizar |


  Esaki Japão · Tóquio | visualizar |


  Flocons de Sel França · Megève | visualizar |


  The French Laundry EUA · São Francisco | visualizar |


  Gästehaus Klaus Erfort Alemanha · Saarbrücken | visualizar |


  Georges Blanc França · Vonnas | visualizar |


  Geranium Dinamarca · Copenhague | visualizar |


  Ginza Kojyu Japão · Tóquio | visualizar |


  Gordon Ramsay Inglaterra · Londres | visualizar |


  Guy Savoy França · Paris | visualizar |


  Hajime Japão · Osaka | visualizar |


  Hamadaya Japão · Tóquio | visualizar |


  Hertog Jan Bruges · Bélgica | visualizar |


  Ishikawa Japão · Tóquio | visualizar |


  Jean-Georges EUA · Nova York | visualizar |


  Joël Robuchon Japão · Tóquio | visualizar |


  Kashiwaya Japão · Osaka | visualizar |


  Kikunoi Honten Japão · Kioto | visualizar |


  Kitcho Arashiyama Honten Japão · Kioto | visualizar |


  The Ledbury Inglaterra · Londres | visualizar |


  Ledoyen França · Paris | visualizar |


  Lung King Heen China · Hong Kong | visualizar |


  Maison Lameloise França · Chagny | visualizar |


  Maison Troigros França · Roanne | visualizar |


  Maní Brasil · São Paulo | visualizar |


  Martín Berasategui Espanha · Lasarte-Oria (San Sebastián) | visualizar |


  Le Meurice França · Paris | visualizar |


  Mirazur França · Menton | visualizar |


  Mugaritz Espanha · Errenteria (San Sebastián) | visualizar |


  Nakamura Japão · Kioto | visualizar |


  Noma Dinamarca · Copenhague | visualizar |


  Olympe Brasil · Rio de Janeiro | visualizar |


  Osteria Francescana Itália · Modena | visualizar |


  Paul Bocuse França · Lyon | visualizar |


  Per Se EUA · Nova York | visualizar |


  La Pergola Itália · Roma | visualizar |


  Le Petit Nice França · Marselha | visualizar |


  Piazza Duomo Itália · Alba | visualizar |


  Pic França · Valença | visualizar |


  Pierre Gagnaire França · Paris | visualizar |


  Le Pré Catelan França · Paris | visualizar |


  Les Prés d’Eugénie · Michel Guérard · França · Eugénie-Les-Bains | visualizar |


  Quintessence Japão · Tóquio | visualizar |


  Quique Dacosta Espanha · Dénia | visualizar |


  Régis et Jacques Marcon França · Saint-Bonnet-le-Froid | visualizar |


  Le Relais Bernard Loiseau França · Saulieu | visualizar |


  The Restaurant at Meadowood EUA · São Francisco | visualizar |


  Restaurant de L’Hôtel de Ville Suíça · Crissier | visualizar |


  Roberta Sudbrack Brasil · Rio de Janeiro | visualizar |


  Robuchon au Dôme China · Macau | visualizar |


  Sant Pau Espanha · Sant Pol de Mar | visualizar |


  Schauenstein Suíça · Fürstenau | visualizar |


  Schwarzwaldstube Alemanha · Baiersbronn | visualizar |


  Sukiyabashi Jiro Honten Japão · Tóquio | visualizar |


  Sun Tung Lok China · Hong Kong | visualizar |


  Sushi Mizutani Japão · Tóquio | visualizar |


  Taian Japão · Osaka | visualizar |


  Takazawa Japão · Tóquio | visualizar |


  La Terraza del Casino Espanha · Madri | visualizar |


  Tsuruya Japão · Kioto | visualizar |


  Vendôme Alemanha · Bergisch Gladbach | visualizar |


  Victor’s Gourmet Restaurant Schloss Berg Alemanha · Perl-Nennig | visualizar |


  Vissani Itália · Baschi | visualizar |


  Waldhotel Sonnora Alemanha · Wittlich-Dreis | visualizar |
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L’ABEILLE
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  Perfeccionismo e criações ousadas


  L’Abeille, homenagem ao emblema favorito de Napoleão, é o restaurante principal do Hôtel Shangri-la, em Paris. Phillippe Labbé responde pelo L’Abeille, de cozinha francesa, pelo Bahuinia, de acento asiático, e pelo Shang Palace, com especialidades chinesas. A formação de Labbé é diversificada, mas Bernard Loiseau e Roger Vergé são suas principais referências. De 2003 a 2009, ele comandou o Château de la Chèvre d’Or, em Èze, recebendo duas estrelas do Michelin e nota 19/20 do Gault & Millau. No L’Abeille, conquistou duas estrelas, em 2012, e foi eleito, em 2013, o chef do ano pelo Gault & Millau. De quebra, conseguiu uma estrela para o Shang Palace. Trazendo em sua bagagem a marca do perfeccionista, Phillippe Labbé cria pratos ousados, como canard de foie gras de vendé, apresentado em dois serviços, um em forma de terrine com um nougat de chocolate e outro frito, com pasta de amêndoas. Codornizes, porco ibérico e salmão do rio Adour estão no arsenal do vitorioso guerreiro Phillippe Labbé, e novidades virão em cardápios que se renovam a cada estação do ano.
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      	MICHELIN

      	2 ESTRELAS
    


    
      	ZAGAT
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      	GAULT & MILLAU

      	5 TOQUES
    

  



  
    L’ABEILLE


    10 Av. d'Iéna · Paris · 75116 · França


    [image: telefone] + 33 1 53 67 19 90


    [image: email] abeille.slpr@shangri-la.com


    [image: internet] www.shangri-la.com/pt/paris/shangrila/dining/restaurants/labeille


    Chef PHILLIPPE LABBÉ


    Preço médio Menu degustação: € 210 · À la carte : € 85


    [image: relogio] Terça a sábado, das 19h30 às 22h30


    Reserva on-line [image: Não é possível]

  


  
ALAIN DUCASSE AU PLAZA ATHÉNÉE
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  Criações especiais para uma primavera triunfante


  No dia 2 de agosto de 2013, apesar da magia e do sucesso do restaurante do Plaza Athénée, Alain Ducasse fechou o espaço para reformas, reabrindo em abril de 2014. Até a reabertura, é possível experimentar a cozinha de Ducasse, em Paris, no Hôtel Le Meurice.


  O Alain Ducasse au Plaza Athénée foi mantido na lista dos cem melhores do mundo, uma vez que seu fechamento é temporário e por ter sido motivado apenas por questões de decoração. É certo que voltará ainda mais atraente e que Alain Ducasse trará ao seu principal restaurante criações especiais para uma primavera triunfante.
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      	MICHELIN

      	3 ESTRELAS
    


    
      	ZAGAT

      	
28 / 30

    


    
      	WORLD’S BEST RESTAURANTS

      	79º
    

  



  
    ALAIN DUCASSE AU PLAZA ATHÉNÉE


    25 Av. Montaigne · Paris · 75008 · França


    [image: telefone] + 33 1 53 67 65 00/ 44 58 10 55 (Hôtel Plaza Athénée)


    [image: email] adpa@alain-ducasse.com


    [image: internet] www.plaza-athenee-paris.fr


    Reserva on-line [image: É possivel]


    * Nota anterior à reabertura

  


  
L’AMBROISIE
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  Tradição refinada e perfeita


  A place des Vosges, construída em 1612, é um dos lugares mais encantadores de Paris. Em 1986, o L’Ambroise se instalou ali, no número 9, em um charmoso palacete italiano. Esculturas e tapeçarias completam o conceito de Bernard e Mathieu Pacaud, pai e filho, de realizar uma cozinha baseada no respeito incondicional à tradição. Para quem busca essa proposta, nada é mais refinado e perfeito. O silêncio chega a incomodar. Mas quem quer falar quando está saboreando um feuillantine de langoustine aux graines de sésame, sauce au curry (lagostim envolto em massa filo com gergelim e curry) ou um escalopines de bar à l’émincé d’artichaut (escalopes de robalo com alcachofra). No inverno, há muitos pratos com as melhores trufas brancas do Piemonte, como piccata de noix de ris de veau, duo de céleris à la truffe blanche d’Alba (timo de vitela, duo de miolos com trufas brancas de Alba). Uma sobremesa inacreditável: boule nacrée à la Granny Smith, com maçã verde. A adega aceita qualquer desafio.
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      	MICHELIN

      	3 ESTRELAS
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    L’AMBROISIE


    9 Place des Vosges · 75004 · Paris


    [image: telefone] + 33 1 42 78 51 45


    [image: internet] www.ambroisie-paris.com


    Chefs BERNARD & MATHIEU PACAUD


    Preço médio À la carte : € 260


    [image: relogio] Terça a sábado, de 12h15 às 13h30 e das20h15 às 22h


    Reserva on-line [image: Não é possível]
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  Sinfonias vegetais e um cordeiro imbatível


  O L’Arpège tem história. Foi ali na rue de Varenne, perto dos Invalides, que surgiu o L’Archestratre – um míssil balístico da culinária disparado por Alain Senderens que surpreendeu o mundo da gastronomia na década de 1970. O sucessor, o L’Arpège, é mais poético e harmônico, como sugere o nome de inspiração musical. Alain Passard, o chef-poeta, é apaixonado por vegetais e compõe com eles uma sinfonia de cores, sem deixar de oferecer outras opções sofisticadas, nas quais ele usa segredos da cozinha da vovó Louise. Um prelúdio perfeito é o couleur, saveur, parfum et dessin du jardin (cueillette éphémère), composição com vários vegetais frescos e perfumados. Como interlúdio, é obrigatório saborear os raviólis em consommé vegetal – coloridos e delicados. Para o grand finale, o agneau des prés salé du Mont St. Michel, talvez o cordeiro imbatível em Paris.
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    L’ARPÈGE


    84 Rue de Varenne · Paris · 75007 · França


    [image: telefone] + 33 1 47 05 09 06


    [image: email] arpege.passard@wanadoo.fr


    [image: internet] www.alain-passard.com


    Chef ALAIN PASSARD


    Preço médio Menu de almoço: € 135 · Menu de jantar: € 395


    [image: relogio] Segunda a sexta, de 12h às 14h e das19h às 22h


    Reserva on-line [image: É possivel]
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  Sequência de truques e sabores envolventes


  Mesmo sabendo quem é Pascal Barbot e Christophe Rohat, muita gente vai ao Astrance e pensa que está indo a um restaurante experimental. Que nada. É coisa séria como há muito não se via em Paris. Barbot e Rohat vieram do L’Arpège para virar tudo pelo avesso em um inesperado passe de mágica. Não há cardápio. No almoço, você diz quantos pratos quer comer, três, cinco ou sete. Eles tiram, praticamente da cartola, o menu. À noite, são sete pratos em uma sequência de truques e sabores envolventes que faz você se sentir vítima de uma ilusão. Claro que os vinhos do Rohat ajudam a entrar no clima. Um drama é que o cardápio varia constantemente. Por isso é preciso voltar, sempre ao encalço de inesquecíveis fantasias do mundo encantado do chef Barbot: o ravióli na manteiga de nozes, a galette de cogumelos com foie gras, o turbot crocante com missô e compota de pera e um confit de barriguinha de leitão com chanterelles e amêndoas cruas. Milhões de estrelas saltam das varinhas mágicas do Astrance.
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    ASTRANCE


    4 Rue Beethoven · Paris · 75116 · França


    [image: telefone] + 33 1 40 50 84 40


    [image: internet] www.astrancerestaurant.com


    Chefs PASCAL BARBOT & CHRISTOPHE ROHAT


    Preço médio Menu de almoço: € 70 ou € 120 · Menu de jantar: € 120 ou € 290 · À la carte : € 32


    [image: relogio] Terça a sexta, das 10h às 15h e das 19h às 23h


    Reserva on-line [image: Não é possível]

  


  
CARRÉ DES FEUILLANTS
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  Seriedade na cozinha de sabores marcantes


  O Carré des Feuillants, logo ao lado da Place Vendôme, nunca foi um restaurante revolucionário. Masa consistência de sua qualidade, mantida por anos, o credencia a participar desta lista. O chef Alain Dutournier, com seu temperamento gascão, vai fundo na preservação de sua cozinha de sabores marcantes, onde cada prato tem o seu DNA e é absolutamente distante dos demais. Suas terrines são as melhores do planeta. Os écrevisses, nobre crustáceo, primo da lagosta, sublimes. E a lebre ao Sauternes com trufas negras é difícil de esquecer. A carta de vinhos é uma das mais bem escolhidas de Paris e a seleção de Armagnacs vale a visita.


  O ambiente um pouco “zen” demais pode incomodar, mas é só nos primeiros minutos. É preciso um restaurante assim para nos fazer colocar os pés no chão e lembrar que as pirotecnias gastronômicas não são a única fonte de prazer.
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    CARRÉ DES FEUILLANTS


    14 Rue de Castiglione · Paris · 75001 · França


    [image: telefone] + 33 1 42 86 82 82


    [image: internet] www.alaindutournier.com


    Chef ALAIN DUTOURNIER


    Preço médio Menu de almoço Temptation: € 60 · Menu Seasonal: € 143 (cinco pratos) · À la carte : € 143


    [image: relogio] Segunda a sexta, de 12h30 às 14h e das19h30 às 22h


    Reserva on-line [image: É possivel]

  


  
EPICURE AU BRISTOL
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  Prestígio, tradição e pratos perfeitos


  Desde 1925 o Hôtel Le Bristol em Paris tem prestígio e tradição. O restaurante Epicure foi transformado pelo arquiteto Pierre-Yves Rochon e pela proprietária Maja Oetker em um dos salões mais elegantes e agradáveis de Paris. O chef Eric Frechon recebeu sua terceira estrela Michelin em 2009. Tem fama de ser rígido em tudo. Peixes, por exemplo, ele só compra diretamente dos próprios pescadores. Entre seus pratos de assinatura está o macaronis farcis, recheados de trufa negra, alcachofra e foie gras, e gratinados com parmesão. Frechon recriou também uma especialidade da Borgonha que é imperdível, a poularde de Bresse cuit en vessie, que é a galinha de Bresse cozida ao vinho branco com temperos, dentro de uma bexiga de boi. Perfeita como a que fazia Alain Chapel. Aliás, não há prato de Eric Frechon que não seja perfeito. O restaurante conta com extensa carta de vinhos e queijos cuidadosamente afinados.
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    EPICURE AU BRISTOL


    112 Rue du Faubourg Saint Honoré · Paris · 75008 · França


    [image: telefone] + 33 1 53 43 43 00


    [image: email] epicure@lebristolparis.com


    [image: internet] www.lebristolparis.com/fr/restaurants-et-bars/epicure


    Chef ERIC FRECHON


    Preço médio Menu (entrada, prato principal e sobremesa): € 130


    [image: relogio] Todos os dias, das 7h às 10h30, de 12h às 14h e das 19h às 22h


    Reserva on-line [image: É possivel]
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  Inovações e inspirações


  O jovem Guy Savoy teve na família Troisgros, de Roanne, a base de sua formação profissional. Em 1980, abriu seu restaurante na rue Duret, perto da Étoile. O restaurante era pequeno, mas a comida era boa e em um ano Guy Savoy, com apenas 27 anos, conquistou sua primeira estrela. Em 1985, ganhou a segunda e, logo em seguida, a terceira Michelin chegou. Guy tem três restaurantes em Paris, um em Cingapura e o Guy Savoy de Las Vegas, considerado o número um da área e um dos melhores do mundo. No Guy Savoy parisiense, além da carta, estão disponíveis quatro menus, sendo o mais ambicioso o Innovations et inspirations en 18 séquences. Os menus mantêm os formatos, mas os pratos podem variar de acordo com as estações do ano.
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    GUY SAVOY


    18 Rue Troyon · Paris · 75017 · França


    [image: telefone] + 33 1 43 80 40 61


    [image: email] reserv@guysavoy.com


    [image: internet] www.guysavoy.com


    Chef GUY SAVOY


    Preço médio Menu básico: € 200 · Menu degustação: € 300 ou € 360


    [image: relogio] Terça a sexta, de 12h às 14h e das 19h às 22h30; sábado, das 19h às 22h30


    Reserva on-line [image: É possivel]
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  Um clássico que atravessa gerações


  Em 1791, a Champs-Élyseés era tomada por carroças, barracas e quiosques. O traiteur Pierre-Michel Doyen abre ali um restaurante imediatamente frequentado por Danton, Marat e Robespierre. Em1898, dentre seus clientes estavam Degas, Monet, Manet e Cézanne. Fechado por algum tempo, o Ledoyen reabre em 1962 com a sua decoração ainda mais luxuosa, toalhas impecáveis e os mais belos arranjos de flores. Não há mulher que não tenha o desejo de jantar ali. Em 1992, até o chef era uma mulher, abelga Ghislaine Arabian, substituída, em1996 por Christian Le Squer, que prima pela organização e trabalha em uma cozinha clássica, com a qual conquistou a terceira estrela Michelin. Destaques de seu cardápio são o bar (robalo), caviar à la fleur de lait fermentée aux grosses langoustines Bretonnes (caviar com leite fermentado e lagostins da Bretanha), émulsion d’agrumes (emulsão de cítricos) e o extraordinário ris de veau en brochette de bois de citronnelle rissolée (timo de vitela em espetinho de capim-limão).
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    LEDOYEN


    Pavillon Ledoyen . 1 Av. Dutuit · Paris · 75008 · França


    [image: telefone] + 33 1 53 05 10 01


    [image: email] pavillon.ledoyen@ledoyen.com


    [image: internet] www.ledoyen.com


    Chef CHRISTIAN LE SQUER


    Preço médio À la carte : € 210


    [image: relogio] Segunda a sexta, de 12h30 às 14h30 e das 19h30 às 22h30


    Reserva on-line [image: Não é possível]

  


  
LE MEURICE
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  A verdadeira alta cozinha francesa


  O Le Meurice de Paris disputa com o Turandot de Moscou o título de salão de restaurante mais rico do mundo. No Turandot, o templo folheado a ouro. No Le Meurice, uma timeless décor inspirada no Palácio de Versailles, com criações originais de Pierre Tachon e valiosas peças japonesas de Shinichiro Ogata. Em 2007, Philippe Starck colocou algumas coisas no lugar sem mexer no espírito do salão. O Le Meurice é mais um dos restaurantes do insaciável chef Alain Ducasse. Como ele arranja uma desculpa para se apossar de tudo, no caso do Le Meurice o discurso é que ali ele quer recuperar a verdadeira alta cozinha francesa sem a interferência de ingredientes supérfluos. Daí a oferta de um cardápio objetivo e austero, acompanhado de apenas um menu sazonal, o Collection.
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    LE MEURICE


    Hôtel Le Meurice . 228 Rue de Rivoli · Paris · 75001 · França


    [image: telefone] + 33 1 44 58 10 55 ou toll free Brasil 0800 891 4272


    [image: email] reservations.lmp@dorchestercollection.com


    [image: internet] www.lemeurice.com


    Chef CHRISTOPHE SAINTAGNE


    Preço médio Menu de almoço: € 130 · Menu Collection: € 380 – disponível para jantar e almoço · À la carte : € 120


    [image: relogio] Segunda a sexta, de 12h30 às 14h30 e das 19h às 22h


    Reserva on-line [image: É possivel]

  


  
PIERRE GAGNAIRE
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  Influência asiática com sotaque francês


  Da mesma forma que outros compatriotas, como Alain Ducasse e Joël Robuchon, além dos “nova-iorquinos” Daniel Boulud e Jean-Georges Vongerichten, Pierre Gagnaire é mais que um chef, é uma grife da gastronomia, com vários restaurantes espalhados pelo mundo. Mas Paris é o seu lugar, e a casa que leva seu nome também tem um cardápio batizado por ele. O menu Pierre Gagnaire traz influências da Ásia, onde o chef tem quatro restaurantes, tratadas com indisfarçável acento francês. Assim, nascem receitas como rouget de roche avec mousseline de brocoli au wasabi, curry vert et pascaline de saint-jacques e foie gras com hibisco. Em qualquer circunstância, vale dar uma espiada no menu À la carte , que traz pratos como civet de javali com spätzles. Sobremesas impecáveis, com uma lista de suflês de perder o juízo. Imagine um suflê de pistache ao perfume de limão com kirsch envelhecido, kumquats, velouté de leite de coco, maçã verde e coentro fresco? Pois no Pierre Gagnaire tem.
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    PIERRE GAGNAIRE


    9 Rue Balzac · Paris · 75008 · França


    [image: telefone] + 33 1 58 36 12 50


    [image: email] p.gagnaire@wanadoo.fr


    [image: internet] www.pierre-gagnaire.com


    Chef PIERRE GAGNAIRE


    Preço médio Menu de almoço: € 115 · Menu Pierre Gagnaire: € 290 · À la carte : € 300


    [image: relogio] Segunda a sexta, de 12h às 14h e das 19h30 às 21h30


    Reserva on-line [image: É possivel]

  


  
LE PRÉ CATELAN
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  Alta gastronomia no Bois de Boulogne


  Um ícone de Paris, endereço suntuoso que sempre figurou entre os grandes restaurantes do mundo, no Bois de Boulogne. A cozinha, hoje comandada por Frédéric Anton, que trabalhou com Robuchon, também carrega o DNA de Gaston Lenôtre, um dos grandes magos da cozinha francesa. A majestosa lagosta com manteiga de frutas cítricas acompanhada de geleia do próprio crustáceo e caviar e a caçarola de ris de veau são dois exemplos de como o menu transita bem por vários universos culinários. Os queijos são imperdíveis. E as sobremesas, assinadas por Chrystelle Brua, têm delicadezas como o suflê de maçã ao caramelo com sidra.
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    LE PRÉ CATELAN


    Bois de Boulogne · Route de Suresnes · Paris · 75016 · França


    [image: telefone] + 33 1 44 14 41 14


    [image: email] leprecatelan-salons@lenotre.fr


    [image: internet] www.precatelanparis.com


    Chef FRÉDÉRIC ANTON


    Preço médio Menu Du pré: € 260 · Menu Automne: € 200


    [image: relogio] Terça a sábado, de 12h às 14 e das 19h30 às 22h
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L’ARNSBOURG
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  Cozinha alsaciana com influência asiática


  Cappuccino de batata com trufas negras, terrine de foie gras à l’ancienne e um receituário que mescla com sapiência as tradições gastronômicas e as experimentações culinárias são a base da cozinha do chef Jean-Georges Klein. Em seu restaurante campestre ele acolhe os visitantes com menus impecáveis, que fazem um passeio pela cozinha regional da Alsácia, com influências estrangeiras, especialmente da Ásia, nos temperos e nas técnicas. Melhor dormir por lá mesmo, em algumas das suítes do hotel que funciona ali, para aproveitar com a devida calma o restaurante, que serve diferentes menus: Au gré du temps, Saveur e Découverte.
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    L’ARNSBOURG


    18 Untermuhlthal · Baerenthal · 57230 · França


    [image: telefone] + 33 3 78 06 50 85
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    [image: internet] www.arnsbourg.com


    Chef JEAN-GEORGES KLEIN


    Preço médio Menu Au gré du temps: € 95·Menu Saveur: € 135 · Menu Découverte: € 169


    [image: relogio] Quinta a segunda, de 12h às 14h; das19h30 às 21h30


    Reserva on-line [image: É possivel]

  


  FRANÇA [image: franca] CHAGNY
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  Onde a tradição é inovar


  Ao chegar à Lameloise a gente respira respeito. Essa instituição da Borgonha foi fundada em 1921. Recebeu sua primeira estrela Michelin em 1926, ganhou e perdeu étoiles e, desde 2007, mantém três sob o comando de Eric Pras, que agora tem a seu lado o jovem chef Frédéric Lamy, da família Lameloise, recuperando uma história de mais de noventa anos.


  Os destaques da cozinha são o homard Breton et tourteau, prato no qual a lagosta repousa em uma “cadeira” feita por um véu de caranguejo desfiado, banhado por uma bisque de crustáceos, o foie gras de canard en robe de pomme de terre et chou en vapeur acompanhado de um bouillon perfumado de trufas, a poulet de Bresse, e o chevreuil de Sologne au poivre de cassis.


  O Lameloise é um Relais & Châteaux. Uma noite ali é pouco. Porque, nesta maison, a tradição é inovar.
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    MAISON LAMELOISE


    36 Place d’Armes · Chagny · Borgonha · 71100 · França


    [image: telefone] + 33 3 85 876 565


    [image: email] reception@lameloise.fr


    [image: internet] www.lameloise.fr


    Chef ERIC PRAS


    Preço médio Menu L’instant: € 120· Menu degustação: € 160 ou € 180 · À la carte : € 200


    [image: relogio] Sexta a segunda, de 12h30 às 13h; quinta a segunda, das 19h30 às 21h
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L’AMPHITRYON
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  Criatividade e perfil mediterrâneo


  O chef Yannick Delpech pratica de maneira exemplar a “arte de receber”, cruzando influências e ingredientes para elaborar menus criativos, mas plenos de respeito aos ingredientes e com perfil mediterrâneo. No L’Amphitryon, nos arredores de Toulouse, a alegria à mesa é garantida. O foie gras mi-cuite é temperado pela geleia de pimenta d’Espelette e servido com cogumelos girolles. Surpreendente é o consommé de crustáceos, que vem com ketchup de ouriço. Entre as receitas campeãs, a língua de vitelo confitada e grelhada é um delírio. São vários cardápios, apresentando receitas como o carpaccio de sardinha com ovas de peixe e brandade de bacalhau ou o prato que combina carne de gado Charolais com ostras.
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    L’AMPHITRYON


    Chemin de Gramont · Colomiers · Lorient · 31770 · França
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    Chefs YANNICK DELPECH & SANDRINE BATARD


    Preço médio Menu: € 92 ou € 128· À la carte : € 125


    [image: relogio] Todos os dias, exceto em horário de almoço no sábado, de 12h30 às 13h30 e das 20h às 21h30
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LES PRÉS D’EUGÉNIE · MICHEL GUÉRARD
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  Mestre da criação


  Michel Guérard, Paul Bocuse, os irmãos Troisgros, Alain Chapel, Fernand Point, Roger Vergé, Bernard Loiseau, Alain Senderens e Jean Delaveyne são os chefs de frente da criação na nouvelle cuisine francesa. Muitos contribuíram, mas esse núcleo foi o mais ativo, no sentido de codificar, publicar livros, viajar e formar novos chefs. Michel Guérard colecionou estrelas Michelin em todos os restaurantes por que passou, desde as duas que conquistou na minúscula cozinha de seu primeiro bistrô, em Asnières, chamado Le Pot au Feu, até as três do Les Prés d’Eugénie. Foi em 1972, ao reencontrar Christine Barthélemy, com quem Michel Guérard está casado até hoje, que nasceu a ideia de comprar a linda propriedade, em Landes, para criar um restaurante e um hotel Relais & Châteaux de águas termais. Em 1974, surgiu o conceito da cozinha saudável e minceur, ou seja, emagrecedora. Na década de 1970, Michel Guérard se associou à Nestlé, e foi durante muito tempo o responsável pelo desenvolvimento de vários produtos, entre congelados e alimentos das linhas mais saudáveis da empresa.


  [image: 015_Les_Pres_d_Eugenie]


  Já o Les Prés d’Eugénie é um recanto de paz, absolutamente zen. É justo que se chame “O universo poético de Christine e Michel Guérard”. Isto é, salvo em alguns momentos. Uma noite, fui levado por Guérard para um passeio pelo jardim das plantas. No retorno, ao tomar um Armagnac no terraço, comecei a sentir uma alergia que subia pelas pernas e, desesperado, larguei os anfitriões e fui me coçar no banheiro. Ao tirar as calças rapidamente, deparei-me com bela aranha fazendo footing nas minhas pernas. Mas todo lugar campestre é assim. O Convento das Ervas é outra parte linda do hotel. Os hóspedes andam munidos de uma canequinha para tomar litros de água, e depois encontrar com os banquetes que Michel Guérard consegue preparar com apenas 300 ou 400 calorias. A cozinha minceur é À la carte , mas também há menus degustação.
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  No charmoso bistrô ao lado, o La Ferme aux Grives, um delicioso déjeuner ou souper podem ser degustados por apenas € 48, com pratos como a pintade de Landes e o cochon de lait, clássicos de Michel Guérard. Melhor do que tudo que faz é a paixão de Guérard pelo ensino. Em setembro de 2013, inaugurou sua Escola de Cozinha Natural e Emagrecedora, voltada exclusivamente para compatibilizar comida e saúde.
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    LES PRÉS D’EUGÉNIE · MICHEL GUÉRARD


    234 Rue René Vielle · Eugénie-les-Bains · 40320 · França
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    Chef MICHEL GUÉRARD


    Preço médio: € 60 · Menu degustação: € 165 ou € 190


    [image: relogio] Segunda a domingo, de 12h às 14h e das 19h às 22h
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L’AUBERGE DU VIEUXPUITS
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  Intuição e paixão


  Não é fácil localizar este restaurante, que fica no Languedoc. Mais difícil é achar uma criatura como Gilles Goujon, produzida pelo criador Roger Vergé, do restaurante Moulin de Mougins. Encontrando com Gilles numa feira ou em qualquer lugar de Fontjoncouse, ninguém diria que aquele gordinho, solto e à vontade, é um sofisticado e corajoso chef. Mas é um dos maiores. Seu restaurante acaba de completar 20 anos e leva com segurança as suas três estrelas. Gênio intuitivo, maestro nato, Gilles Goujon é um apaixonado pelo que faz. “Produto local é o meu segredo”, anuncia sempre. “Esabor”, enfatiza, arregalando os olhos, o que nos faz lembrar das fantásticas gemas alaranjadas do prato l’oeuf poule “pourri” de truffes sur un purée de champignon et truffe d’Alba, combinando ovos, cogumelos e trufas brancas, ou o chevreau de la ferme de l’ami Jean-Ba, uma montagem audaciosa de quase todas as partes do cabrito para uma degustação integral e harmoniosa. Falando em harmonia, a carta de vinhos do Vieux Puits é pensada rigorosamente em função da cozinha. É tão cuidada quanto o esmerado serviço, que deixa correr uma refeição de três horas com perfeição e naturalidade. Um caso sério.
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    L’AUBERGE DU VIEUXPUITS


    5 Av. Saint Victor · Fontjoncouse · 11360 · França
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    Chef GILLES GOUJON


    Preço médio Menu degustação: € 145 ou € 175 · À la carte : € 150


    [image: relogio] Quarta a domingo, de 12h às 13h30 e quarta a sábado, das 20h às 21h30
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  Estrelas desde 1952


  O pequeno e encantador restaurante original foi destruído em 1945, no final da Segunda Guerra, e depois lindamente reconstruído. Mas, atualmente, quando a gente chega ao L’Auberge de L’Ill, fica com o coração partido. Destruíram o restaurante de novo, optando por uma decoração modernosa de gosto duvidoso. Mas a tristeza dura pouco. A tradição e a competência da família Haeberlin está lá firme e forte, oferecendo menus extraordinários com os cinco pratos para o almoço e sete para o jantar.


  Como as estrelas ali começaram a chegar em 1952, a família mantém-se na zona de conforto, não desviando o foco dos peixes e lagostas preparados com seus caldos concentrados e perfumados pelos vinhos da Alsácia. Um exemplo disso é o famoso homard à Prince Vladimir, um clássico dos Haeberlin, lagosta gratinada ao molho cremoso. Ainda bem que decorador algum conseguiria destruir a truffe sur la cendre (trufa na cinza) e la volaille de Bresse Miéral, a galinha de Bresse assada no mel, apresentada em dois serviços, com um risoto de trufas ou um delicado cozidinho de vegetais. No verão é um luxo comer nos jardins, onde a decoração fica ao encargo da natureza.
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    L’AUBERGE DE L’ILL


    2 Rue de Collonges au Mont d’Or · Illhaeusern · 68970 · França
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    Chef MARC HAEBERLIN


    Preço médio Menu de almoço: € 99 · Menu degustação: € 174 · À la carte : € 200


    [image: relogio] Quarta a domingo, de 12h às 13h30 e das 19h às 21h
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  Usina de criação


  Este é um lugar especial para se visitar em qualquer estação do ano. Como é um Relais & Châteaux, é para ire ficar. O casarão fica na cidade de Joigny, colado no bucólico rio Yone, ao lado de uma pequena eclusa. Acalma reina ali. O local é completo: hotel, spa, piscina interior e exterior, adega para degustação, curso de cozinha, salão de jogos e – por que não? – um restaurante. O superativo chef Jean-Michel Lorain é produto da própria família. O restaurante é uma usina de criação e oferece de tudo.


  [image: 018_La_cote_st_jacques1]


  Há carta para adultos e crianças. O serviço À la carte é extenso. Os menus são três e há uma carta especial com os pratos imaginados por Jean-Michel Lorain, como o bar de ligne légèrement fumé au caviar Osciètre (robalo de linha levemente defumado com caviar Ossetra) e o poularde de Bresse à la vapeur de Champagne (galinha de Bresse ao vapor de champanhe). A pâtisserie é farta. E atenção: as crianças também o são.
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    LA CÔTE ST. JACQUES


    14 Faubourg de Paris · Joigny · 89300 · França
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    Chef JEAN-MICHEL LORAIN


    Preço médio Almoço: € 50 · Jantar: € 190 · Sábado: € 190 / € 210


    [image: relogio] Quarta a domingo, de 12h às 13h30 e das 19h30 às 21h30; terça a domingo, das19h30 às 21h30
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  Gastronomia filosófica


  Talvez Michel Bras seja o primeiro chef de cozinha a transcender o métier de cozinheiro. Ele pensou a gastronomia de uma forma filosófica. Taillevent, Carême, Escoffier foram mestres em codificar e criar métodos de cozinhar e servir. Fernand Point e Paul Bocuse descobriram novos sabores e novas formas de apresentação. Mas Michel Bras, certamente, deu à gastronomia alma e vida.


  [image: 019_Bras]


  Diz Michel: “A família Bras vive em Aubrac, em um plateau entre a terra e o céu, entrelaçados por um diálogo contínuo. Aqui nós cultivamos cozinha.” Dos seus jardins afagados por suas mãos brotam os mais ricos e diferentes sabores, colorindo e perfumando os pratos. É tão natural e particular que talvez isso explique porque Bras jamais tenha tentado centros como Paris e Nova York. Michel só foi para o Japão porque o local oferecia condições semelhantes. Em Hokkaido ele também tem as três estrelas Michelin. Se Bras não viaja, suas criações viajam. Michel inventou as palavras gorgouillou e niacs para definir alguns tipos de pratos de vegetais tenros, flores, ervas e texturas. Essas expressões acabaram sendo usadas, sem a menor cerimônia, nos cardápios de ilustres chefs de todo o mundo. Mas não é só do jardim que vive a cozinha de Michel Bras. Ele e seu filho Sébastien combinam as riquezas do solo com as do mar – e os produtos de Aubrac permitem a composição de uma carta e dois menus nos quais a criatividade e a seriedade atingem o máximo do equilíbrio. Bons exemplos são o filet d’oie rôti, a piece de boeuf à la braise e o tradicional e espetacular cordeiro assado. A carta de vinhos é focada nos rótulos regionais e outros de gosto pessoal.


  É bom lembrar que Michel Bras é um Relais & Châteaux com instalações e decoração dentro do conceito “luz para revelar a vida”. Algo mais?
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