EVASION

Quand Paris revit...

Apres les attentats du 13 novembre, Paris n’était plus Paris. Touchée en plein coeur, la ville-
lumiére a failli vaciller sous I'impact de I'obscurantisme. Vaillamment, elle a pansé ses plaies;
courageusement, elle a refusé de courber |’échine devant le terrorisme. Paris est désormais sorti
de sa torpeur. Oui, il y a toujours 1001 bonnes raisons de (re)découvrir la capitale francaise.
Notamment sous I’angle de la gourmandise. Faut-il rappeler que la gastronomie francaise figure
depuis 2010... au patrimoine de I’humanité !

1. Place aux néo-bistrots !

La bistronomie, concept né dans les
années 90 de la contraction de 'bis-
trot’ et de ‘gastronomie’ pour désigner
ces tables alliant petits prix (menus
=+ 30 €), petite équipe, cadre décon-
tracté et cuisine inventive, a évolué !
Place aux néo-bistrots, ces cantines
brutes et accueillantes. Leur succes ?
Mi-resto mi-table d’hote, service sym-
pa, ardoise du marché, murs tatoués,
brochette de jeunes talents et, sou-
vent, influences francaises et asia-
tiques se mélangeant dans |'assiette.
Les cantines qu’on aime:
www.lamaisonplisson.com,
WWW.nanaparis.com, www.amere.fr,
www.grandcoeur.paris, etc.

2. Un café s'il vous plait !

Le dernier must parisien ? Un coffee.
L'odeur du bon café s'était déja répan-

due dans la capitale depuis quelques
années avec des coffee shop pionniers
du genre comme le Café Lomi, le Café
Coutume... abonnés, entre autres, a
la Bralerie de Belleville, le fournisseur
des meilleurs cafés de Paris. Expressos,
filtres, capuccinos issus d'une torré-
faction artisanale, grands crus de café
et large choix éclairé par des baris-
tas: tous ces établissements qui ras-
semblent les amateurs de café veillent
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au grain. Engins dernier cri, service tra-
vaillé et ateliers de torréfaction a la clé.
Des tables en bois, un intérieur cosy...
Les adresses «reméde miracle a un
coup de mou»:

www.cafelomi.com,
www.cafeoberkampf.com, etc.

3. «Meating out»

A contre-courant de |'option culinaire

LES PROMENADES GOURMANDES

Une facon originale de découvrir la capitale: plusieurs agences proposent
des visites guidées gastronomiques a pied, comme des parcours chocolat,
des balades au marché avec des Parisiens ou des chefs cuisiniers, des visites
d'artisans (boulangers, patissiers...), qui vous conduiront a la rencontre d'un
Paris culturel et insolite, ciblé autour de la gastronomie et de la gourmandise.
Les adresses guidées: www.laroutedesgourmets.fr, www.paris.clas-
sicwalks.com, www.espritchocolat.com, www.parissweetparis.com,
www.promenade-des-sens.fr, www.succulent-paris.com
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. La Maison Plisson, dans le Marais. 500 m? de trés bons produits alimentaires glanés dans la France des régions, et un resto a taille
humaine ou manger des plats de saison. La nouvelle halte gourmande de Paris.

. Café Lomi, dans le 18¢ arrondissement, pour les amoureux du bon café, et du cheese-cake !

. Comble du chic: se fournir chez Yves-Marie le Bourdonnec, la nouvelle star des bouchers.

. Patrick Roger, artiste sculpteur chocolatier, incontournable !

. Brasserie Bapbap au cceur du quartier Oberkampf: du concassage du malt jusqu’a I'embouteillage, des biéres 100% Made in Paris.

végétarienne qui se développe depuis
guelques années dans la capitale, mais
pas moins tendance, on assiste au
grand retour de la viande rouge. Can-
tines argentines, steakhouses a I'amé-
ricaine, restaurants équipés de grill ou
de cheminée pour faire cuire la viande
devant les clients, comme le récent
et branché «Beaucoup», la mode est
carnassiere. Comble du chic: se four-
nir chez Yves-Marie le Bourdonnec, la
nouvelle star des bouchers, créateur
du mouvement «| love bidoche» ou
chez le boucher Hugo Desnoyer, four-
nisseur des chefs étoilés.

Les adresses carnées:

www. beaucoup-resto.com,
www.robertlouise.com,
www.el-palenque.fr, etc.

4. Chocolat addict
et choux tendance

Autre valeur slre de la gastronomie
parisienne: la patisserie de luxe et ses
incontournables grands noms comme
la maison Ladurée, Patrick Roger, Gé-
rard Mulot ou Pierre Hermé, mais aussi
Christophe Michalak, le champion du

monde de patisserie. La haute patis-
serie, c'est aussi Hugo et Victor, deux
acolytes qui ont ouvert une boutique
aux allures de cabinet de curiosités, ou
encore les délices exotiques du grand
patissier japonais Sadaharu Aoki et
plus récemment de Ciel, la patisserie
nippone spécialisée dans I'angel cake.
Sans taire les enseignes entierement
dédiées a un classique de la patisserie
francaise: le choux a la créme, super
tendance depuis deux ans, et ¢a dure !
Les adresses gourmandes:
www.sadaharuaoki.com,
www.thoumieux.fr,
www.patrickroger.com,
www.laduree.com,
www.pierreherme.com,
WWww.lenotre.com,
www.hugovictor.com,

www. facebook.com/MaisonDuChou,
etc.

5. Bars a vin et caves...
a manger

Les bars a manger sont un nouveau
concept, issu de la fusion entre le bar
et la salle a manger, entre la brasserie

et la table d’hétes. Ces lieux familiaux
offrent souvent une cuisine a I'ancienne,
faite de produits du terroir et de vins
bio. Dans le méme registre: les «caves
a manger», bars a vin qui servent aussi
a manger. Ultime déclinaison tendance
du concept: les épiceries-traiteurs do-
tées d’un espace de dégustation.

Les adresses vineuses:
www.o-chateau. fr,
www.winebyone.com,
www.vqd.fr/bistrot, etc.

Les microbrasseries
se développent
dans la capitale

Non filtrée ou non pasteurisée, au
quinoa, sans gluten, triplement
fermentée ou forte de café... Les
brasseurs et magasins spécialisés
rivalisent de créativité.

On y court: Brasserie Bapbap
Paris 11¢, Brasserie La Baleine Pa-
ris 20¢, Brasserie La Goutte d'Or
Paris 18¢, A la biere comme a la
biere, Paris 20¢, etc.
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