PRE
DES

Xvie
LesCOMEDIENS

FERES

SPECTATEURS

tle |a cul
de bistrot

4

MONSAT

ETHUGO DE
SAINT PHALLE

.

LE LUNDc’est

Pourquoi ce premier jour de la semaine serait-il
dévolu aux raviolis ou, pire, aux mauvaises
brasseries ? Paris regorge de bonnes adresses,
toutes prétes a vous accueillir,

En voici vingt, pour tous les godts.

BISTROTS
GOURMANDS

Chez les Anges

FORMULES : 2 35 € (dé}), 38 €
et 45 € (diner).
CARTE:env. 50-60 €.

propre bouteille (20 € de droit
de bouchon) ou réver devant la
carte des vins riche de plus de
300 références, dont un joli
santenay vieilles vignes 2004
de Paul Pillot (38 €) ? La solu-
tion : revenir le lundi suivant.

54, boulevard

de La Tour-Maubourg, Viie.
Tél.: 0147 05 89 86.

Tll. sf sam. et dim.

Chez Jacques Lacipiére, res-
taurateur passionné, le plus
dur, c’est de choisir : diner en
hauteur sur le comptoir en
marbre blanc ou au calme dans
le petit salon ronge ? Se laisser
porter par le menu 2 prix
d’'amis (38 €, baba au rhum
ambré six ans d’age compris)
ou pécher, a la carte, les hui-
tres Gillardeau et les plats réin-
ventés chaque jour par le chef
Satoshi Toriumi ? Venir avec sa

Le[Chardenoux]

MENU: & 25 € (déj.).
CARTE:env. 40-50 €.

1, rue Jules-Vallés, Xle.
Tél.: 01437149 52.Tlj,

Sobrement surnommé par la
chaine qui 'emploie «le chef
préféré des Francais », Cyril Li-
gnac n'a pas besoin de ¢a pour
attirer du monde dans le modéle
de bistrot A I'ancienne qu'il a
repris fin 2008. Dans un décor
classé, d’étain, bois et moulu-
res, il revisite a sa fagcon quel-
ques classiques (hachis par-
mentier, ris de veau, crépe

Suzette) en proposant aussi des
compositions contemporaines
comme la brochette de Saint-
Jacques au chorizo et sa jolie pu-
rée de patates douces. Efficace.

Le Café des Musées

MENU:3 19 €.
CARTE:env. 30 €,

49, rue de Turenne, llle,
Tél.: 01427296 17. Tlj.

Pourquoi ce petit bistrot de
quartier, repris par des an-
ciens du Déome du Marais, est-
il devenu I'un de nos chou-
chous ? Parce que la cuisine
cherche simplement 2 faire
plaisir, que P’assiette de sau-
cisson est toujours copieuse, le
tartare coupé au couteau, les
frites maison et... la coupe de
Drappier Amoinsde7€! <

Le Casse-Noix

MENU:a 32 €.
CARTE:env. 35-40 €,

56, rue de la Fédération, XVe.
Tel.: 0145 66 09 01,
Tij. sf sam. et dim.

Encore un petit nouveau qui
n’a pas fini de faire parler de

lui. Dans I’entrée, comme un
gage de qualité, les cartes de
visite des copains (Afaria,
Concert de Cuisine...) et de la
Régalade de Bruno Doucet, ol
le chef est passé tater de la poé-
le. Dans I'assiette, une sincérité
qui rameute déja les gourmets
du quartier autour de la poitri-
ne de cochon ibaiona, de la
joue de boeuf en pot-au-feu et
autre poire pochée au vin rou-
ge. Décor a I'ancienne un peu
fabriqué mais sympathique.

Jadis

FORMULE : a 25 € (dgj.).
Menus : 34, 45 et 65 €.
CARTE:env. 50 €.

208, rue de la Croix-Nivert, XVe.
Tél.: 014557 73 20.
Tij. sf sam. et dim.

Coup de cceur! Un amour de
bistrot, a la fois propre sur lui et
détendu. Le charme agit dés le
premier regard sur la carte, ha-
bile avec ses suggestions de
saison (les gibiers ont été bien
traités ici!) et sa collection de
plats qu’on ne trouve pas A tous
les coins de table (giteau de
foie blond et langoustines
grillées ; fricassée d’insolites
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