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DIDIER BOY DE LA TOLR

Proche des Grands Boulevards,
cette rue du IXe est devenue
en quelgues mois une pépiniere
de bonnes tables et bistrots
malins, Selon la formule
consacree, elle vaut le détour.

ST (T T

Retrouvez
tous les restos
et toutes les
critiques en
scannant

ce QR Code

\ sur votre IPhone /

NELL
7334736300503/GCP/OTO/1

iy

LA RUE RICE

La|Régalade
Conservatoire

MENU-CARTE: 35 €.

A Hotel de Nell

7-8, rue du Conservataire, (Xe.
Tél.: 0144 83 83 60.

Tl sf sum. (dé}) et dim.

LE LIEU. A force de migrer au
nord, Bruno Doucet va finir par
ouvrir une table en Picardie !
En tout cas, sa petite entreprise
ne connait pas la crise : aprés la
Régalade historique du XIVe
(reprise a qui vous savez) et
celle de la rue Saint-Honor€,
voici la troisi#me née. Bien née
en l'occurrence, puisque ni-
chée dans le chic Hétel de Nell
qui sent encore la peinture frai-
che. Trés joli décor contempo-
rain, smart mais pas tape a
I"ceil.

L'ASSIETTE. Des années que la
formule fait des heureux plus
au sud, il n'y a done aucune
raison pour que ce ne soit pas
formidable ici aussi. La terrine
accueille toujours les hébtes
avant que le menu carte ne ré-
cite ses classigues bistronomi-

ques : risotto crémeux i 'encre
de seiche (imparable), quasi
d’agneau réti 4 I'ail et pommes
grenailles et, fidéle au poste, le
riz au lait de compéte.

BRAVO. Le rapport qualité-
prix, excellent.

DOMMAGE. Pas beaucoup de
vins au verre.

L'Office

FORMULES : 3 21 € (d¢).)

et 27 € (soir), menus

226 € (dé)) et 23 € (solr).
3, rue Richer, IXe,

Tél.: 0147 70 67 31,

Tl sf som. et dim.

LE LEU. Dans ce bistrot dé a
coudre, pas d’interrogation
métaphysique pour savoir oll
s'asseoir, c'est 14 ol I'on peut !
Seuls 4 scander l'espace, de
grands panneaux d’ardoise in-
diquant les plats du jour et des
ampoules nues en coquetterie
arty. On pourrait y ajouter les
habitués, fagon poissons dans
I'eau!

L'ASSIETTE. Yosuke Yamaji,
formé par Robuchon, Bocuse,

=R, riche de nouveautés

Piége, Barbot, excusez du peu,
fait partie de ces chefs japo-
nais qui, en quelques années,
ont changé le paysage de la
bistrote parisienne. Aucune
fioriture inutile, des plats in-
cisifs, percutants, avec un
usage des légumes et fruits
toujours pertinent (canard-
endives-groseilles, par exem-
ple). L'une de nos tables
chouchous du quartier.
BRAVD. Les ondes gourman-
des omniprésentes, les prix
compte tenu de la qualité.
DOMMAGE. C'est petit, on I'a
dit, et souvent complet au dé-
jeuner.

Richer

CARTE:env, 30-40 €.

2, rue Richer, IXe. Tlj. Ni
teiéphone ni réservation.

LE LIEU. A deux pas de sa pim-
pante Office, Charles Compa-
gnon double la mise avec cette
nouvelle adresse. Quelque part
entre le bistro, la brasserie et
l'auberge, une table détendue,

souriante, ouverte sur la rue, 7
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jours sur 7, de tét Je matin (bons
petits déj.) 4 tard le soir (cock-
tails 2 la relance). Décor 2 la
cool, cochant scigneusement
toutes les cases du registre bo-
bocratique.

L'ESSIETTE. Le menu aussi fait
le malin, débarquant sur une
feuille de papier imprimé, avec
son lot d'intitulés bravaches. La
(trés) bonne surprise c’est
qu'au bout de la fourchette, ca
tient sérieusement la route:
pimpante soupe de betterave,
dopée 4 la pomme verte, fon-
dantissime paleron de boeuf
dressé avec élégance, twist ri-
golo de tarte au citron...
ERAVD. L'ambiance trés sym-
pa, le service dans le ton.
DOMMAGE, Pas de menu ou
formule déjeuner. Sans réser-
vation.

Les Sardignac

FORMULE : 315 € (dé].).
CARTE:env, 25-35 €,

27, rue Richer, IXe,

Tél.: 09 83 62 8197.

Tlj sf sam. midi et dim.
(harmis un dim./mols
pour un brunch muslcal).

LE LXERR, Face aux Folies Berge-
re, une cave i manger qui ex-
ploite le filon des bons vins et
petites  assiettes d'avant et
aprés spectacle sans s'y enfer-
mer pour autant. Jolie déco
surtout dans la premiére salle
articulée autour d'un grand
bar, maquillée de murs bleus et
rehaussée de touches anciennes
comme les trés beawsx fixés sous
verre au plafond.

LASSIETTE. Elle privilégie ce
qui peut s'avaler rapidement
sans jamais bicler le produit.
Huitres Cadoret et ses rillettes
de canard, foie gras mi-cuit,
tartine gratinée au jambon des
Aldudes de chez Pierre Oteiza,
tartare de saumon fumé Balik...
Avec une belle sélection liquide
pour accompagner,

ERAYVO. Lacoolattitude du pa-
trom, les horaires souples.
DOMMAGE. C'est un peu lent
en horaires de surchauffe.

PROFITER

BONNES
ADRESSES

WWW,
FIGARO
SCOPEFR

NELL
7334736300503/GCP/OTO/1
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Pas Vu hamburger » revu et corrigéde  dier...) et des galettes carrées
Pas Pris facon bilatérale. Les serveurs pour éviter la déperdition de

FORMULES : <« PVPP »

a1 € (plateau-comptolr)
et 17 €(dé}.), menu d¢).
A20€, formulesolra 25 €,
menu solr a 30 €,

CARTE: env, 30 €,

4, rue Sgulnifer, IXe,
Tél: 0980941318
Tl sf dim. soir.

LE LIEU. Quvert fin 2012, ce
bistrot de potes revendiqué a
soigné son look rétro rigolo
avec toile de Jouy rouge derrié-
e le bar, seconde salle tout en
pierres et poutres, chaises de
classe et suspensions disparates.
L'ASSIETTE. Correcte et mesu-
rée dans ses prix. Bonne salade
de haricots verts, ceuf mollet et
jambon sec, demi-magret de
canard servi avec purée de vi-
telotte, café gourmand géné-
reux. Les produits sont frais, les
assa.l.so:memems bien sentis.

]_l € au comptou. Taccueil cha-
leureux.

DOMMAGE. Les frites pas top
du tout ce jour-1a, le niveau so-
nore de la salle,

Big Fernand

FORMULES :a 14 et 1B €.
Burgers entre 9et 13 €,

55, rue du Faubourg-
Poissonniére, (Xe.
Tél.: 0147 70 54 72. Ti| sf dim.

LE LTEU. Le mariage (d)éton-
nant des US et du terroir fran-

sont en casquette-moustache,
les fromages au lait cru, la bon-
ne humeur appuyée.
L'RSSETIE. L'idée maligne de
I'équipe, c’est de proposer des
burgers a géométrie variable,
dont les viandes, sauces et fro-
mages se conjuguent en mo-
déles bien typés. Chacun porte
son petit nom, qu'il s’agisse de
Victor (veau-fourme d’am-
bert-oignons confits et co-
riandre) ou Fernand (boeuf-
saint-nectaire fermier-tomate
séchée-sauce cocktail). Trés
bonnes frites en escorte et
boissons au sirop bio.

ERAVO. Lesproduits au taquet,
le concept décalé,

DOMMAGE. La queue trés sou-
vent, mais les recalés peuvent
se consoler quelques meétres
plus loin avee les hot-dogs de
Little Fernand.

L'Atelier )
Artisan Crépier
FORMULES : 3 1290

et 17,50 €,

CARTE:env, 15-20 €,

15, rue Sainte-Cécile, IXe.
Tél : 0144 8302 64.
Tl sf sam, midi et dim.

LE LIEU. Apparue 4 I'automne
2012, cette créperie artisanale
bouscule gentiment les codes
du genre. Un cadre design
loin de toute kitscherie bre-
tonne, des ingrédients de
qualité (farine de blé fabri-

chouillard pour cet « Atelierdu quée 2 la meule, beurre Bor-

garniture sur les bords !

L'BEEIETTE, Des palettes et des
crépes, vous l'aviez compris,
avec une cuisson a la plancha
pour un meilleur croustillant.
On choisit «au prénom »,
Eugéne pour I'andouillette de
Guémené, oignons confits, em-
mental et créme de moutarde,
Yvette pour la caramel au beur-
re salé, pommes caramelisées.
Une petite pioche plaisante car
bien fraiche.
ERAYVO. Les formules & prix

OMMAGE, Certaines allian-
ces, ongmales mais plus hasar-
deuses.
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LEO DUPONT, LA JOIE CONTENUE

1 doit en exister quelques
pincées de restaurants
comme celui-ci. Ils se lan-
cent avec candeur et effroi
dans le grand bain. Qu’y a-t-ilen
dessous ? Connait-on la tempéra-
ture de 'eau? Y a-t-il un maitre
nageur si I'on prend un bouillon,
la tasse ? Va-t-en savoir! On ne
sait rien. Méme pas s'il y aura de
bonnes tomates sur le marché, si
le banquier ne tournera pas casa-
que, si le voisin du dessus ne tape-
ra pas du pied... Ici, vous étes en
plein Montparnasse, quelques res-
taurants dans la rue, la nuit qui
chaloupe déja et une vitrine allu-
mée. Poussons la porte, dénichons
une table. A ce moment-la, lama-
gie, la déception, la frustration se
déclenchent dans la demi-secon-

de, C'est comme un sablier se déli-
tant dans une cohésion implaca-
ble. Et alors, ce Léo Dupont,
comment était-ce ?
L'atmosphére.

Tout de stite, il y a un joll filet de voix.
Le ton est bien posé. On vous

accuellle avec plaisir, parce que on se sent comme rassuré, apaisé.
sans doute le patron et la patronne, 1 y a dans cette adresse comme
épaulés par un junior en salle, une jole contenus, un effet mesuréd;

se sentent blen. lis sont 2 leur affaire.

Page 3/4

Limy

kg ,'." S
PO e
iy Lirage
e Y e

Twmne L

whioyy

finalement ce gqu'attendent les clients,

Le Hleu est dair, dégagé, alternant visblement extraits d'une jounée
tembée de lumiére (au fond & droite hautement laborieuse, venus

dans la partie atefler) et pénombre id calmer le jeu, étirer la soirée,
arrangeante, Les tables

sont espacées, l'édlalrage dosé. MAIS ENCORE

Les plats. Est-ce cher ?

La carte est sobre, mais travallle Ca passe, d'autant que question vin,
dans les coins : onglet de veau poélé 1 y ala une cave boutique avec

au polvre de Sichuan, pommes une sélection pointue (notamment
de terre, pleurotes et lard fumé, en blodynamie) facturée avec

un supplément de 8 euros, lorsque
le flacon passe sur votre table...
Faut-il y aller ?

Sl vous habitiez dans le coin, vous
pourtiez en devenir habitué...

Léo Dupont, 16, rue de la Grande-
Chaumiére, Vie, Tél.: 014329 43 31,
Ouvert du mordl au samedi.

ET TOUJOURS

Supernature

FORMULE:215,80€, menua
18,80€. Brunch a 20 € (dim.).
CARTE:env, 20-30 €.

12, rue de Trévise, IXe,
Tel:0147 70 2103
Tl sf sam. et dim. soir.

LE LIEU, Le jeune couple qui
officie 4 présent dans cette
cantine bio a profité des ponts
de mai pour refaire ses cuisi-
nes. Pas de changement mar-
quant sinon dans la lumineuse
salle aux murs recouverts de
petites photos colorées de
fruits et légumes.

asepnsée recherchée dans les
saveurs tout en restant trés lisi-
ble, vous I'aurez compris, on
aime beaucoup la cuisine de ce
jeune chef passé par les grandes
maisons (George-V, Hermé). Si
I'assiette Vitalité ou le cheese
burger aux jeunes pousses font
partie des classiques, a I'ardoise
du jour, le cabillaud cuit a la
vapeur de konbu, vinaigrette
de prunes salées i la ciboulette,
brocolis et fenouil était excel-
lent, comme le cheese cake, ul-
tragourmand, lors de notre
passage. Cantine peut-étre,
mais de haute qualité !

ERAVO, Les jus pressés minu-
te, I’échoppe de vente 4 em-
porteraun’ 8.

. Le site toujours
bloque sur "année 2010, la fer-
meture le soir (snif 1).

Kiku

FORMULE : 27 € (dé¢].).
Menu: 35 €,

56, rue Richer, [Xe.

Tél : D144 83 02 30.
Tl sf sam. midi et dim,

LE LIEU. On les aime bien ces
petites planques nippones qui
ne se la racontent pas mais
ont des choses a dire. C'est le
cas de Momoka, un peu plus a
I'ouest dans le méme arron-
dissement, comme de cette
enseigne tranquille, au cadre
quasi monacal et serein. Ser-

vice a I'unisson, confondant
de discrétion.

L'ASSIETTE. LA encore, séeu-
rité totale. Aucune esbroufe,
que de 1'évidence, du serein
et quelques incontournables
comme la grosse aubergine
frite, 4 gloutonner a la cuillé-
re, le chirashi de poissons,
pétaradant de fraicheur, le
petit magret de canard te-
riyaki au bon goit sucré, la
marmite marine et sa sauce
ponzu, et les crémes brilées
sésame ou thé vert,

ERAYO. Lesbelles propositions
de saké. L'annexe fagon trai-
teur, Simplement Kiku,
DOMMAGE. Pas donné. La ser-
veuse qui ferme A clé derriere
chaque client...

JEAN-CHRISTOPHE MARMARA/LE FIGARO

NELL
7334736300503/GCP/OTO/1

Dans

une ambiance
sympa,

le Richer

est ouvert

7 Jours 7,

de tot le matin
atard le soir.
Et la banne

c'est qu'au

bout de la

fourchette,
[’ gatient
ST laroute.
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JEAN-CHRISTOPHE MARMARA ET SEBASTIEN SORIANO/LE RGARO

Green Pizz

FORMULES : 4 13,90,
16,50,19,90 £
(deJ. uniquement),
CARTE:env. 25 €.

8, rue Cadet, IXe,

Tél: 0148 00 03 29. Tif sf dim.
et lun. Et 32, rue Dantzig, XVe.
Tél.: 09 66 94 37 48.

LELIEU, Une petite adresse en-
gagée qui ne la raméne pas,
c’est rare ! Dans cette pizzeria
aux couleurs toniques, tout, de
I'ampoule d’éclairage aux boi-
tes d’emballage, a été pensé
dans le cadre d'une démarche
écologique, ce qui ne I'empé-
che pas d’étre pimpante et de
ne pas se prendre au sérieux,
enseigne oblige !

L'ASSIETTE. Des soupes et des
salades mais surtout des
«pizz'» a base d’ingrédients
bio et de forme ovale (une
quinzaine de 11 414,50 €), par-
mi lesquelles I'excellente « rei-
ne d’un jour » (une Regina au
jambon de chez Ospital) ou en-
core la « Bayonnette » (jambon
de Bayonne sur lit de roquette,
tomates mijotées, Ossau Iraty,
mozza, aubergines grillées, to-
mates cerises, parmesan).
BRAEVO. Les quelques tables
sur la rue piétonne, les prix

NELL
7334736300503/GCP/OTO/1

amicaux et la possibilité de
commander les pizzas en de-
mi-portions.

DOMMAGE. Plus une adresse
du midi que du soir.

ET AUSSI

Le Jardinier

MENUS: 26 € (dé].)
40,48,56 €.

5, rue Richer, IXe,
Tel.: 0148 24 79 79.

Tl sf sam (déf.) et dim.

A I'heure des intitulés en slash,
des dressages torturés et autres
décors gui n'en sont pas, c'est
parfois amusant de jouer le
contre-pied. Comme dans cette
adresse ol le cadre se prend
gentiment les pieds dans le tapis
kitsch, a trop vouloir faire cosy.
Qu'importe, on v féterait bien
les 80 printemps de la mémé.
D’autant que la cuisine, a défaut
d’audace, a le mérite de la sin-
cérité. Et propose de jolies as-
siettes colorées (tartelette de 1é-
gumes a la provencale,
cromesquis d’épaule d’agneau
parfumés au cumin...) histoire
de vivre le printemps par pro-
curation. Prix aimables au dé-
jeuner, plus tendus a la carte.

NOS COUPS DE C(EUR,
DECOUVERTES

ET BONNES PIOCHES
DE LA SEMAINE

Pour la panna cotta
au café blanc
SEMILLA
54, rue de Seine, Vie,
Teél: 014354 34 50.

Pourla came cruda
{tartare de beauf)
PROCOPIO ANGELO
21, rue Jullette-Dodu, Xe.
Tél: 0142029971

Pour un semifreddo
THOLOMIAT
47, rue du Chateou-d'Eau, X
Tel: 01423993172,

Pour la formule déjeuner 4 11€
MAMIE TEVEMNEC

19, avenue Parmentier, Xle,
Tel: 0155287013,

PUBLI-INFORMATION

SPECIALITES

1¥-Salondu Hisada
Pour tous les amoureux du fromage ou blen sl
vous étes a la recherche d'une expérience
culinalre atypique, cette véritable trouvallle est
falte powr vous ! La japonalse Sanae Hisada,
médaiiée du titre « Maitre Fromager », partage
sa passion en vous proposant un vaste cholx
des mellleurs fromages de France et d'autres
horizons dans son salon de dégustation 3 Métage,
En passant par les fromages traditionnels aux
mélanges de saveurs franco-Japonals ol

avec le chévre au wasabi ou au yuzu (citron
aslatique) Il y en a pour tous les goilts ! En ce
moment, nous yous conselions le burger aux
trols fromages accompagné de la soupe du jour
415 € ou le buffet de fromages & volonté et
salades a volonte & 18,50 €, La boutique est 4
votre disposition pour emporter chez vous tous
VoS coups de coewr_
Horgires: Zh00 & 20h00. F. dim et lun,

wiww.hisad.fr
47 rue de Richelieu - 014260 78 48

14°- AuMoulin Vert

Déjeuner Féte des Méres a 54 € le dimanche
26 mal, Coupe de champagne Roederer brut,
mise en bouche, vin et café. 4 entrées au cholx:
tartare de dorade et tomates au guacamole, fole
gras de canard au torchon "malson”, salade
fermiére & Fémincé de pintade et champlgnons,
feullleté de fruits demer aux polntes d'asperges.
4 plats au cholx : pavé de saumon Kgérement
fumé sauce Champenolse, médalllons de lotte
rotis au coulisd oursins, duo deris et rognens de
veau satice Porto, coeur de filet de boeuf sauce
polvrade. 4 desserts au cholx : vacherin vanille
fralse et son coulis, pavé café chocolat et sa
créme, soupe de fruitsrouges  lamenthe fraiche,
fraisler du chef et son coulis.

Formule défeuner en semaine souf dimanche
19,50 € d choislr dans lo corte, TLL menu 41€
Meétro Alésio, www.oumoulinvert.com

34 bis, rue des Plantes - 0145 38 3131

15¢. Chez Marie Edith

Tout invite id ainstalier son rond de serviette a
Tannde dans ce restaurant devenu une véritable
Institution, & deux pas de la place Cambronne.
Marie Edith dorlote ses dients dans une
ambilance chalewreuse et conviviale, entre
botserles, mirolrs d'antan, tables nappées. Sa
culsine traditionnelle et savoureuse, s appule sur
de bons produits et remporte un succés ininter-
rompu. C'est loccasion de découvrir ouredécou-
vrir cette belle malson. Place au croustilant
de pled de pore, terrine de queue de beeuf célerl
rémoulade, tartare delocéan, caré d'agneau et
plgeonneaux rétis, dorade, bar grillé entier, pavé
de morue fraiche, sans oublier les incontouma-
bles:rognon, téte de veau et joue deboeuf, coufs
4 lanelge fagon Marle Edith... Le tout servi avec
penérosite et sourire, de quol régaler nos papilies!
Menus-carte & 20 € et 32 €, Ouvert 7 jowrs sur 7,
samed dimanche indus. Métro Cambronne.
34,rueloos-014566 44 60

L e
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