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FOOD - Teut nowveaw tout chaud

Par Inés Bo
Pauline Pumio:

1> CLOVER SHOP
Sandwich éoilé
Ouvert en catimini, avant le
Clover Grill, le Clover Shop
est une boutique de poche
ot1 se dealent des sandwichs,
des cookies et tout un tas
de bonnes choses qu'Elo-
die et Jean-Francois Piége
ont eu envie de partager.
Comme l'huile portugaise de
belle-maman, les fromages
du toulousain Xavier, la sau-
cisse de la maison Garcia, les
tisanes de 'Amante verte, des
savons de Porto, et méme de
la confiture et des terrines
mitonnées par le chef
himself. Le tout 4 emporter
et en se léchant les babines.
Sandwichsde 8a12 €

2>NOGLU

Sans gluten
Noglu, temple de la restau-
ration gastronomique sans
gluten, ouvre sa troisiéme
adresse en plein ceeur du 3°
arrondissement. A l'origine
du projet, le chef étoilé
Guillaume Guedj, qui a fait
appel a son ancien second
japonais Tsuyoshi Miyaza-
ki pour élaborer une carte
innovante, comme avee
ce lieu noir, épinards et
noisette (15 €). Une cuisine
tout en douceur qui ne
s'adresse pas seulement
aux intolérants au gluten
mais a tous les gourmands.
A noter que Noglu propose
aussi un service traiteur,

3, rue Perronet, 75007

Tous droits réservés a I'éditeur

38, rue de Saintonge, 75003

3>LE GRAND
BREGUET

La cantoch’
On l'aime déja trés fort
ce Grand Bréguet, avec
sa grande salle, sa cuisine
sans gluten, ses tableaux
dépareillés aux murs et
son mobilier chiné avec
lequel on peut repartir, Les
formules du midi ne s'en-
volent pas a plus de 11 eu-
ros et il y a toujours une
option vegan. En fin de
semaine, on pousse un peu
la table pour laisser place
aux concerts et causer avec
son voisin, tandis que le
reste des copains s'affronte
autour du baby-foot. A la
bonne heure !

04

4) PATISSERIE
CYRIL LIGNAC

Douceurs
Clest en plein coeur du 17°
arrondissement que Cyril
Lignac et Benoit Couvrand
ouvrent leur cinquiéme
boutique, baptisée simple-
ment la Pitisserie. Cette
fois-ci, le lieu est doté d'un
espace de dégustation pour
goliter aux patisseries sans
attendre de rentrer 4 la
maison. On vient y cher-
cher les patisseries signa-
tures du chef, mais aussi
des créations éphémeres
et une douceur chocolatée
avec les produits de la Cho-
colaterie, l'adresse choco de
Lignac (dans le 11¢).

17, rue Bréguet, 75011 Paris

9, rue Bayen, 75017

5>BLJOU

Pizza trois étoiles
La pizza nous a tou-
jours fait craquer mais
il faut dire que celles du
Bijou envoient du trés trés
lourd, Et pour cause : le
Napolitain Gennaro Nasti,
pizzaiolo en chef de la
maison, s'est mis en téte de
faire de la pizza authen-
tique un plat gastrono-
mique. Aux fourneaux,
ses bras tatoués jonglent
avec les produits venus en
directe de la Botte pour
concocter de délicieuses
recettes 4 base de strac-
ciatella, jambon de Parme
et autres délices. Environ
30 €4 la carte.

10, rue Dancourt, 75018 Paris
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6>MARCELLE 7> ATELIER 8)>ODETTE 9)LESRESISTANTS 10> CANDELMA
Droles de dames DU TARTARE Auberge urbaine Court-circuit Bigoudéne exotique
Rue Montmartre, Marcel ~ Rawattitude Au pied de Maison Albar Florent Piard a dit adieuala Tremblez, Bretons ! Située
est devenu Marcelle... Incontournable dans Hétel Paris Céline, la 7¢ finance pour défendre une rue de Seine, Candelma
Le restaurant de burger les bistrots parisiens, le adresse des sceurs Ros- tout autre cause : ceux qui a de quoi faire pélir plus
a laissé place a un joli tartare se décline ici sous tang fait la part belle aux font vivre les terroirs dans d'une Bigoudéne. Cette
cocon ot se mélent sim- toutes ses formes : au mets a partager. Si la carte  une démarche responsable nouvelle créperie du
plicité, partage et cuisine  beeuf et au saumon mais change régulierement, le et durable pour l'environ- quartier de Saint-Ger-
saine. A sa téte, un trio aussi au thon, 4 la chair velouté de chétaigne au nement. Aprés avoir fait un main-des-Prés accueille de
de femmes talentueuses, de bar et, plus surprenant,  vieux comté et ravioles tour de France 2 larencontre ~ grandes tablées. Ambiance

Alexandra Delarive, Iréne
Cohen et Ophélie Barés,
gagnante de I'émission

« Qui sera le prochain
grand patissier ». Le
temps d'un déjeuner, on
s'attable a une belle table
en bois pour déguster la
cuisine saine mais gour-
mande de la cheffe. On
craque pour l'omelette

et ses roasted potatoes

(14 €), avec en dessert le
délicieux cake 2 la chi-
taigne (4 €). Une nouvelle
adresse attachante ot la
réservation est plus que
conseillée.

22, rue Montmartre, 75001
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en version végétarienne
avec légumes de saison et
truffe noire. La carte éla-
borée par le chef Dorian
Ibanez, passé par les res-
taurants la Régalade et les
Chouettes, propose aussi
une belle sélection de car-
paccios a I'instar du saint-
jacques avec caviar et
truffe noire. Les produits
du terroir se retrouvent
ainsi sublimés sans jamais
étre dénaturés. Une invita-
tion gourmande a l'art de
la dégustation d'aliments
crus, Menu midi 17 €, a la
carte 30-40 €.

1, place des Deux Ecus, 75001

de courge, les jeunes
carottes roties au citron
et noisettes ainsi que les
belles piéces de viande et
poisson demeurent les
incontournables de cette
auberge contemporaine.
Les goiits, prononcés mais
équilibrés, font de chaque
bouchée une découverte.
Pour la note sucrée, on
craque pour le crémeux
de mandarine accom-
pagné de sa glace de lait
et sa gavotte craquante.
Un délice de légéreté !
Menu midi 22 €, 4 la carte
30-40 €,

de maraichers, vignerons,
éleveurs... il est préta ouvrir,
avec le chef Clément Debans
et Yannick Laurent, les Ré-
sistants avec conume crédo :
court-circuiter la grande
distribution et les inter-
médiaires, La courte carte
change tous les jours, celle
des vins (naturels) est régulié-
rement renouvelée et tous les
fournisseurs du moment sont
présentés sur chaque table.
Le nouveau QG pour ripailler
et découvrir une autre fagon
d'envisager la consommation.
Verre de vins €, entrée &
partir de 650 €, plat 17 €.

conviviale garantie. Exit

la traditionnelle galette

de froment compleéte, ici

on ose plutdt des recettes
venues des quatre coins

du monde a l'image de la
From the ghetto, étonnante
rencontre entre un burger
et... une crépe, donc. Pour
le dessert, Et Bim !, la crépe
froment avec ses pommes
caramélisées au cidre
accompagnée de glace &

la créme d'Isigny caramel
beurre salé et amandes
effilées accompagne parfai-
tement une derniére gorgée
de cidre.

25, rue du Pont Neuf, 75001

16, rue du Chéteau d'Eau, 75010

73, rue de Seine, 75006
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