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édito - 2 -le miam n°8

édito par 
Cyril Musy

Guidé par sa quête insatiable de vérité et surtout de bonnes
tables, le Miam a décidé de traverser le Channel  histoire de
se faire sa propre opinion sur l’Angleterre du satiriste Jona-
than Coe. Sans apporter nos considérations hors de propos
sur le désenchantement programmé des Anglais, nos voisins
outre-Manche semblent avoir trouvé plus d’une consolation
dans le florilège de très grands restaurants qui parsèment
leur capitale.
De l’autre côté de l’eurotunnel, les plaisirs de la table pren-
nent le pas et le “dining” a remplacé le “clubbing”, ce qui
fait l’affaire des chefs français s’exportant comme des
petits pains, à l’inverse de nos vins souffrant encore de
leurs années de suffisance et de vanité.
Mais tout n’est pas si “gloomy” pour les vins français,
quelques rayons de soleil ont éclairé, il y a un mois, le grand
raout des vins du sud à Montpellier : plus de visiteurs que
les éditions précédentes et la forte représentation des
acheteurs asiatiques. Mais plus important, le nombre gran-
dissant de très bons domaines à l’instar de la Corse qui,
cette année encore, offrira en mai aux Parisiens la possibi-
lité de découvrir ses meilleurs AOC dans les restaurants et
chez les cavistes. Les Corses, un exemple à suivre ! Depuis
presque 20 ans, la quinzaine des vins corses offre une place
au soleil aux vins de l’île de beauté.
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La Bonne Heure
Ah La Bonne Heure ne pouvait pas se contenter d’accrocher
ses pendules et autres chronographes pour attirer une clien-
tèle de quartier habituée aux bons bistrots qui rythment déjà
au fil des repas une journée aux Batignolles. Dès mon arrivée,
la simple vision des belles bacchantes d’un talentueux vigneron
du pays nantais m’avait rassuré sur la qualité de l’établisse-
ment. Son visage réjoui de fin mangeur donnait le change à
une assiette appétissante et généreusement garnie. Chaque
coin de sa moustache semblait encore profiter de son dernier
coup de cuillère. Terrine du jour à volonté, joues de boeuf ou
pot-au-feu, rognons ou travers de porc, tous les standards de la
bonne adresse pour les amateurs d’une cuisine authentique,
mijotée patiemment sur le fourneau familial avec en prime cet-
te belle sélection de vignerons, à déguster ou à rencontrer sur
place.

actu bistrots...
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La Bonne Heure doesn’t stop at creating
an original décor to attract a neighbou-
rhood clientèle already used to the excel-
lent bistros in the Batignolles quarter. As
soon as I stepped into this establishment
and saw my host, a talented wine gro-
wer from the Nantes region I felt entire-
ly reassured of the quality of this esta-
blishment. I could read in his face the
raptures of a fine gourmet, a sign gua-
ranteeing fine cooking accompanied by
generous side dishes. As much as you
like of the terrine of the day, beef cheeks,
pot au feu, kidneys or spare-ribs, all the
traditional dishes one finds at a good
address. For amateurs of classic cuisine,
lovingly simmered with pride of place to
the choice of wines. To be savoured…

I 11 rue Brochant, Paris 17e.
T. 01 46 27 49 89. Env. 25€ par personne.
Ouvert tous les jours, M° Brochant. 
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Les coups 
de fourchettes d’Alain Fusion
La Ferrandaise
Ils sont installés depuis Septembre 2005
en lieu et place de La Table d'Aude à
l'enseigne La Ferrandaise. Le nouveau
patron, Gilles a confié la cuisine à Nico-
las Duquenoy, un jeune chef talentueux
qui arrive du Louis XIII. À découvrir, cette
race bovine des montagnes d'Auvergne,
mais aussi la crème de topinambour au
foie gras et la crème d'amande aux fruits
secs. Gardez un peu de place pour le fro-
mage “Ferrandais“ fermier.
Established since September 2005 whe-
re La Table d’Aude used to be, new
patron Gilles has put culinary artistry in
the hands of Nicolas Duquenoy, a young
and talented chef straight from the Louis
XIII. Try their beef from the mountainous
Auvergne region, the creamed Jerusalem
artichoke with foie gras and their cream
of almonds with dried fruits saving some
room for the Ferrandais farm cheeses.

I 8 rue de Vaugirard, Paris 6e /T.01 43 26 36 36
Menus à 30 et 38€, à la carte 23 à 30€
Tlj sauf samedi midi, dimanche et lundi.

Chez Cécile
Cécile Desimpel a quit-
té son bistrot des Halles
Chez Elle pour relancer
Chez Cécile - La Ferme
des Mathurins avec en
cuisine le jeune chef
Stéphane Pitré qui arri-
ve du Ritz de Londres.

La carte de produits du marché fait mouche avec un parfait de
foie gras et sa gelée de Campari, le filet de bar en vapeur de
basilic et le blanc manger coco à la façon du Martiniquais. Tous
les jeudis soirs, dîner avec musique par Matthieu Boré, chan-
sons françaises et jazz.
Cécile Desimpel closed her bistro “Chez Elle” in the Halles and
opened Chez Cécile – La Ferme des Mathurins with young
new chef Stéphane Pitré straight from the Ritz in London. On
the menu, fresh market produce hits the spot with foie gras
parfait accompanied by Campari jelly, steamed filet of sea bass
in basil and Martinique style coconut blancmange. Dinner jazz
and French songs with Matthieu Boré on Thursdays.

I 17 rue Vignon, Paris 8e / T. 01 42 66 46 39
Au déjeuner, formules de 22 à 32€ ; pour le dîner comptez 30 et
35€. Tlj sauf samedi midi et dimanche.

actu - 6 -le miam n°8

Aux Zingots
Gilles Bénard dit Ramulaud remet le cou-
vert près de la gare de l’Est et il n’y va
pas avec le plat de la faucille. Son nou-
veau restaurant, Aux Zingots, aligne ses
50 tables sous les miroirs et les mou-
lures, vestiges des années folles. Côté
cuisine, les deux cartes, ripaille et tri-
paille, revisitent avec audace les produits
de bistrot. Côté vin, c’est toujours avec
le même bonheur que le naturel revient
au galop parcourant toutes les régions
vinicoles de l’hexagone. On appréciera le
carpaccio de pied de cochon et son tarta-
re de langoustine ou le pot-au-feu tripier
servis jusque tard dans la soirée.
The very talented Gilles Bénard, known
as Ramulaud has opened his new res-
taurant Aux Zingots near the Gare de
l’Est  beneath the mirrors and mouldings
of a roaring twenties décor. Two excel-
lent menus offer bistro food with an
extra dash of originality. Add to that the
joys of perusing a wine list covering all
the wine regions of France. Try the deli-
cious pigs trotters carpaccio with  lan-
goustine tartare or the tripe pot-au-feu
served until late into the evening.

I 12 rue de la Fidélité, Paris 10e. 
Env. 30€ par personne. Service jusqu’à
1h du matin, ouvert tous les soirs sauf
dim. et lun. T. 01 47 70 19 34.
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Ripaille
La petite salle pim-
pante et lumineuse
de cette ancienne
boucherie rebapti-
sée Ripaille est pri-
se d'assaut par les
amateurs de bons
restaurants. Le nou-

veau patron Philippe Favré, s'est adjoint un jeune chef brillant,
Antoine Butez qui excelle dans la crème de potimarron au bleu
d'Auvergne, les légumes rôtis à la fleur de sel et au thé fumé, les
joues de cochon confites au fenouil avec cumin et polenta aux
olives et la soupe d'agrumes avec une glace au lait d'amandes.
Belle sélection de vins.
This bright and intimately attractive dining space in an old but-
cher’s shop renamed Ripaille is being taken over by amateurs
of fine restaurants. New owner Philippe Favré has teamed up
with brilliant chef Antoine Butez who excels in cream of squa-
sh with Auvergnat blue cheese, vegetables roasted in sea salt
and smoked tea, pork cheeks preserved in fennel with cumin,
olive polenta and citrus soup with almond milk ice cream.
Excellent wine list.

I 9 rue des Dames, Paris 17e / T. 01 45 22 03 03 
Au déjeuner 11 et 15€ ; menus carte à 23  et 29€. 
Fermé le samedi midi, dimanche midi.

Stella Maris
Gourmets et gourmands, la table du
Chef Tateru Yoshino au Stella Maris est
celle qu'il vous faut. Ne manquez pas
risotto aux asperges vertes et parmesan
“Di Reggiano”, la tranche de turbot rôti
côté pané à l'anglaise avec une crème
de homard et pour le dessert, le Mont
blanc “maison” accompagné d'un
quatre-quarts aux marrons glacés. Le
décor épuré de la salle est superbe, les
imposants bouquets aériens sont meu-
blants et le service parfait de tact et de
gentillesse. Ce grand chef est aussi un
artiste perfectionniste.
Whether you are a  gourmet or a gour-
mand the artistry of chef Tateru Yoshino
at Stella Maris is the right place for you.
Don’t miss the risotto with green aspara-
gus and “Di Reggiano” parmesan or the
slice of turbot breaded and roasted Engli-
sh style with cream of lobster. For desert,
the chef’s own Mont Blanc served with
marron glacé flavoured pound cake. The
sobre décor is superb, the striking mini-
malist flower arrangements add just the
right touch and the service is perfect in
both tact and amiability. This great chef
is a true artist and a perfectionist.

I 4 rue Arsène Houssaye, Paris 8e

T. 01 42 89 16 22/Menu du déjeuner à
43€ ; à la carte de 77 à 115€.Tlj sauf
sam midi et dim.

actu - 8 -le miam n°8

Sensi

Le restaurant néo-gastronomique d'Anissa propose une cuisi-
ne du marché réalisée par le chef José Cabado, qui a tenu les
cuisines de L'Excuse. Le chef du Sensi excelle dans les sucettes
de crabe à la coriandre fraîche sauce verte, le pressé de jarret
de veau aux asperges et parmesan ; pour le dessert ne ratez
pas le crémeux de mascarpone et sa gelée à l'orange et café.
Les salles, accueillantes et chics - l'étage dédié aux non
fumeurs est un ravissant boudoir - attirent déjà les vedettes
du show-biz et tous les amis de Faudel, le patron. Allez-y, bien
sûr, Sensi bon !

Anissa’s nouvelle cuisine restaurant
offers fresh market produce cuisine made
by chef José Cabado who used to work
at L’Excuse. This Sensi chef excels in crab
claws accompanied by a fresh green
coriander sauce and pressed veal shank
with asparagus and parmesan. For desert
don’t miss the creamy mascarpone with
orange and coffee flavoured jelly. The
dining rooms are both chic and welco-
ming with a totally non-smoking dining
area upstairs transformed into a ravi-
shing boudoir already attracting owner
Faudel’s friends and show-biz stars. You
must try it! C’est si bon!

I 1bis rue Jean Mermoz, Paris 8e / T. 01 42
90 29 10
Au déjeuner  menus à 24 et 28€ ; à la
carte de 40 à 80€
Tlj sauf dimanche et lundi.
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Les coups de fourchettes
de Philippe Toinard 
L’Escale
Après le Cou de la Girafe (Paris 8e), le Rochelais Grégory Cou-
tanceau récidive. Le voici désormais à la barre de l’ex Bistrot du
Bigorneau. Une carte exclusivement marine avec ce petit grain
de folie qui va bien, que l’on découvre dans ce tartare de dau-
rade aux aromates servi avec du chorizo juste tiédi, des chips
de brebis et une vinaigrette aux pimientos. Amateurs de bon-
bons, les glaces au Carambar, au Bounty ou au Snickers ne
devraient pas vous laisser indifférents.
After the Cou de la Girafe (Paris 8th), Gregory Coutanceau from
La Rochelle, now at the helm of  the former Bistrot du Bigor-
neau, has done it again. An exclusively seafood menu with a
dash of creative genius. Taste the bream tartare in herbs ser-
ved with just warmed chorizo and slices of fried sheep’s cheese
in a pimento vinaigrette. For sweet lovers, Carambar, Bounty
and Snickers flavoured ice creams won’t leave you indifferent.

I 71 avenue Paul Doumer, Paris 16e, Tél. 01 45 04 12 81. 
Menus : 23 et 29€. Carte : de 39 à 58€.

Le Fin Gourmet
Murs de pierres, cave voûtée et poutres
apparentes, nous sommes au cœur de
l’Ile Saint-Louis. Un repère gourmand
sans chichis ni froufrous avec des plats
sans surprise mais rondement menés.
Pour preuve, ce grenadin de veau à
l’échalote aussi moelleux que les
pommes qui l’accompagnent sont fon-
dantes et de savoureuses griottines au
chocolat présentées en bonbons que l’on
déguste avec un vin corse sucré du
Domaine Pasqua.
Stone walls, vaulted cellars and exposed
beams. We’re in the heart of the Ile
StLouis.A true gourmand’s find.An infor-
mal and relaxed atmosphere, no culinary
surprises but beautifully conceived dishes.
As proof, tender veal medallion with scal-
lions and melt in your mouth apples, deli-
cious Morello cherry chocolates savoured
with a sweet full-bodied Domaine Pas-
qua wine.

I 42 rue Saint Louis en l’Ile.,Paris 4e, 
Tél. 01 43 26 79 27. Menus : 27 et 35€
(verre de vin et café compris). 
Carte : de 42,80 à 50€
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Si l’on met de côté l’absence de sourire de l’hôtesse d’accueil et
les hurlements du chef qui arrivent jusqu’à nos oreilles, cette
table désormais managée par Michel Rostang a de la ressource.
Pour s’en convaincre, l’exquis velouté de Saint-Jacques mous-
seux, le haché menu de Saint-Jacques et dorade assaisonné
d’huîtres creuses et les originales coquillettes et moules rele-
vées de tomates confites et de chorizo au curry, un plat d’enfant
pour adultes. Et comme tout adulte gourmand qui se respecte,
on conclut par une part de millefeuille qui trône sur la table
d’entrée.
Ignore the glum hostess and the shouts from the chef reaching
your ears in the dining area and focus on the varied menu in
this restaurant now managed by Michel Rostaing. For proof try
the exquisite scallop velouté, the finely chopped scallops and
sea bream with long shelled oysters, the mussels with pasta
shells seasoned with tomato confit and curry flavoured chorizo.
A child’s dish conceived for adults. And as with every self res-
pecting adult gourmand, end the meal with a slice of puff pas-
try which has pride of place on the table in the entrance-way.

I 4 avenue de Madrid, Neuilly-sur-Seine. T. 01 46 24 07 56.
Carte : de 41 à 82€. 

Le navire Prunier à la dérive, il ne fallait qu’un capitaine expé-
rimenté pour lui permettre de reprendre le cap qu’il n’aurait
jamais dû abandonner. C’est chose faite depuis l’arrivée d’Eric
Coisel venu de chez Chiberta qui relance la maison avec tout le
talent qu’on lui connaît. Saumons, caviars, huîtres, coquillages
et crustacés sont au rendez-vous suivis de près par une salade
de Saint-Jacques aux langues d’oursins, un Saint-Pierre rôti
aux feuilles de laurier, des noix de Saint-Jacques poêlées à l’hé-
lianthis et son petit jus de viande. Du grand luxe.

Prunier

The Prunier did rather go adrift. Though
an experienced sea captain was all it
needed to get it back on the course it
never should have abandoned in the first
place. Mission accomplished since the
arrival of Eric Coisel from Chiberta’s who
has re-launched this establishment with
all the talent we know him for. You can
find salmon, caviar, oysters and  shellfish
here. Follow that with  a scallop salad
with slices of sea urchin, flat fish roasted
with bay leaves, pan fried scallops with
helianthus cooked in their own juice.
Totally luxurious.

I 16 avenue Victor Hugo, Paris 16e. 
T. 01 44 17 35 85. 
Menu : 59€. Carte : de 47 à 140€. 

Jarrasse
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portrait

Alice Bardet
Alice Bardet a un nom qui lui colle à la peau, celui de son père, Jean, grand
chef tourangeau illuminé par les étoiles de son Relais et Château. Baignée
toute petite dans les chaudrons de la grande restauration, c’est pour elle
presque une évidence quand elle ouvre son restaurant, le Point Bar, devenu
en deux ans la cantine des gastronomes les plus avertis.

| Quel esprit as-tu souhaité donner à ton restaurant ?
La convivialité, l’amitié et le respect qui, dans un restaurant, passent entre autre par l’exigence apportée
aux produits et à leur mise en valeur. Dans ce cadre-là, y a-t-il un métier plus agréable ? Ici, j’espère aus-
si transmettre ce que j’ai appris de mes parents. De mon père, le culte et le respect des beaux produits pour
proposer une cuisine sans esbroufe. De ma mère, la bonne humeur, l’amour des relations humaines et
bien sûr la bonne gestion des affaires.

| Un cadre c’est important pour créer une ambiance, comment t’y es-tu prise ?
Pour la décoration, je me suis fait aider par Michel Marchand, un décorateur renommé qui travaille pour
beaucoup de Relais et Châteaux. Travailler avec un architecte très carré ça permet de rester dans une
approche pratique et réaliste de l’environnement de travail. De mon côté, je savais que je voulais des
bandes, je savais dans quelles couleurs je voulais qu’elles soient. Je voulais aussi une ambiance cuir et
bois. Il m’a permis de faire ce que je voulais dans les limites du possible.

| Pourquoi ce nom, le Point Bar ?
Je ne fais que du frais ici et j’avais calculé que si je fermais, ça ne pouvait pas être pour plus d’une demi-
heure. J’ai donc décidé, entre les deux services, de rester ouvert et de profiter de la terrasse pour faire
café l’après-midi. D’autant que sur la place il n’y en a pas. Il fallait donc trouver un nom pour faire com-
prendre que l’on restait ouvert entre les deux services. Un après-midi, j’étais avec un fournisseur qui se dis-
putait au téléphone avec un de ses employés, en raccrochant il a conclu sa discussion par « point barre ».
Voilà, c’est aussi bête que ça, j’avais mon nom.

| Quelle cuisine proposes-tu ?
Je propose une cuisine du marché de produits frais et de saison. Ils peuvent être traditionnels comme par
exemple les rognons de veau cuisinés à la diable ou bien plus exotiques comme le steak de thon rouge poê-
lé au satay.

| Comment choisis-tu tes vins ?
Je fais un maximum de dégustations, chez les vignerons, dans les salons, et grâce aux gens qui viennent me
voir. Ce qui m’intéresse c’est surtout le vigneron : la main derrière le vin. Bio ou pas, ça ne m’intéresse pas
tellement et puis au niveau gustatif ça ne veut rien dire. Il y a des vins naturels imbuvables. Malheureuse-
ment, cette année je n’ai pas pu faire ni les salons d’Angers ni Vinisud, difficile de dégager du temps, j’es-
père qu’ils n’hésiteront pas à venir me voir.

Alice me laisse, elle doit accompagner une amie à la gare, elle me promet qu’elle m’en racontera plus
lors d’un dîner en tête-à-tête. Avant de partir, elle me présente son jeune chef, Olivier Kassi, qui me dévoi-
le les coulisses du restaurant.

À 33 ans et déjà 17 ans de cuisine derrière lui, Olivier Kassi vit avec beaucoup de satisfaction et de curio-
sité son expérience au Point Bar. Après plus de dix ans passés dans un grand groupe et des échelons pro-
gressivement gravis dans la hiérarchie des brigades, le Point Bar lui offre sa première expérience de restau-
rant  familial. Ici il a tout le loisir de créer ses recettes supportées par une famille gastronomique de premier
choix. Les conseils d’Alice comme ceux de Jean Bardet lui sont précieux et lui permettent de faire une cui-
sine verticale, aux saveurs variées. À toujours apprendre, des conseils comme des critiques, en un an il
devient un point capital sur la barre des Bardet.

I Restaurant Le Point Bar, 40
place du marché Saint-Honoré,
Paris 1er.  T. 01 42 61 76 28.
Fermé dim et lun.
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Remède à la
déconfiture
une nouvelle marque née de leur
association avec Claudie Morne
destinée à créer des gourman-
dises très confidentielles et exclu-
sives vendues dans quel-ques
points de vente.

Créateurs d'univers, Héléna Ichbiah et Piotr Karczewski sont de talentueux
"touche à tout" de l'image, intervenant aussi bien dans le monde raffiné
du luxe que dans la celui de la grande consommation. 

CONDEDADF 
est un hôtel situé au cœur de
Mexico et est l’exemple par excel-
lence de l’association d’un archi-
tecte designer, INdia Mahdavi, et
d’un graphiste, Ich&Kar.

Calendrier - Restaurant Momo’s - Londres Le Momo’s 
à Londres.
Le programme du célèbre restau-
rateur réalisé depuis 2001 par
Ich&Kar.

Outils de communication hôtel Condedadf.

Confiture – Remède à la déconfiture

portrait

Ich&Kar

©
D

R
 -

 o
u

ti
ls

 d
e 

co
m

m
u

n
ic

at
io

n
 h

ô
te

l C
o

n
d

ed
ad

f

©
Je

an
-B

ap
ti

st
e 

M
o

n
d

in
o

©
D

R

©
D

R

©
D

R

MIAM_8  13/04/06  11:46  Page 16



Le Kube, visite glacée
Blotti dans sa petite ruelle du 18e arrondissement, le Kube souffle le chaud
et le froid, jouant avec les matières et la lumière, et crée une expérience
sensorielle unique et troublante. De fourrure, de Kube et d’Ice, le bar de
glace, conçu par Laurent Saksik, est le cœur palpitant de cet hôtel hors du
monde.

photos :  © Philippe Plantrose
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déjeuner les jours de marché. Au menu :
une cuisine traditionnelle britannique de
qualité à base de produits du marché.

I Floral Hall, Stoney Street, Borough
Market - Londres SE1
www.roast-restaurant.com

Londres- 23 -le miam n°8Londres - 22 -le miam n°8

L’Atelier 
de Joël Robuchon 
Joël Robuchon ouvrira un Atelier de Joël
Robuchon à Londres au printemps 2006
dans les locaux de l’ancien restaurant
East@West. L’Atelier Robuchon de
Londres déclinera le principe des deux  Ate-
liers existants à Paris et Tokyo et s’inspirera
de ceux qui ouvrent à New York et Chicago.

I 13-15 West Street - Londres WC2
www.joelrobuchon.com

Restaurant
Sauterelle par Conran

Conran Restaurants a ouvert son nou-
veau restaurant. “Restaurant Sauterelle”,
situé dans le Royal Exchange, propose
une cuisine française classique servie sur
la mezzanine sud. Le menu s’inspire de
la cuisine bourgeoise française à base de
plats de saison généreux.

I The Royal Exchange Bank - Londres EC3
www.conran-restaurants.co.uk 

La capitale anglaise foisonne de nouveaux lieux gourmands et contribue en
partie à la fuite des toques. Avec plus de 6.000 restaurants et 5.000 pubs,
elle est un vrai paradis pour les fines bouches. En mars 2005 le magazine
international "Gourmet" désignait Londres capitale de la gastronomie "the
World's best place to eat". L’actualité ne dément pas cette affirmation. Tous
les jours de nouveaux restaurants ouvrent associant gastronomie et concept
innovant.

Roast
Situé en plein coeur de Borough Market,
célèbre marché alimentaire de Londres,
Roast ne pouvait bénéficier d’un empla-
cement plus surprenant avec vue sur
StPaul Cathedral. À ne pas manquer: l’am-
biance animée d’un petit déjeuner ou d’un

Annex 3,
la nouvelle adresse 
des Trois Garçons 
Les trois antiquaires à qui l’on doit les
Trois Garçons et le Loungelover vien-
nent d’investir le West End de Londres
en ouvrant ce restaurant/bar sur  Oxford
Circus. À l’image des deux lieux de l’East
End, la décoration baroque un peu folle
de Annex 3 a de quoi surprendre. Côté
cuisine, l’inspiration est plutôt européen-
ne mâtinée d’influences japonaises.

I 6 Little Portland Street - Londres W1

to eat”
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Le sandwich est pratiquement une forme
d’art à Londres et le repas préféré du
déjeuner de la plupart des Londoniens,
alors cela vaut la peine de rechercher les
nombreuses épiceries fines et nombreux
cafés que ces derniers fréquentent. Goû-
tez un sandwich gourmet au Sunflower
Café dans Pollen Street, à Mayfair. Ou
bien dirigez-vous vers Il Pan d’Oro, tout
près dans la St George Street, l’endroit
préféré des marchands d’oeuvres d’art du
coin qui s’y rendent pour déguster des
pains ciabattas chauds, fourrés de déli-
cieux produits italiens. Le quartier à la
mode de Marylebone se vante de l’excel-
lent De Gustibus où des arrangements
inhabituels de garnitures poussent la cul-
ture du sandwich vers de nouveaux som-
mets. Si la visite des monuments de South
Kensington vous a épuisé, prenez refuge à
la Raison d’Être pour y déguster des
baguettes parfaites et bien garnies et un
café divin. Si vous vous trouvez à Water-
loo, ne manquez pas de vous rendre chez
Konditor & Cook, les pâtissiers et experts
du sandwich de la Cornwall Road (photo
ci-dessous).

La révolution
du sandwich

Brunch 
at The Savoy
L’hôtel Savoy renoue avec le jazz et pro-
pose en toute simplicité les dimanches
matin un brunch au champagne et au
jazz dans sa très élégante salle du River
restaurant surplombant la tamise. Le
nouveau chef français, Patrice Martineau,
investit pas moins de neuf tables de buf-
fet sur lesquelles, à côté du traditionnel
breakfast anglais, sont proposés fruits
mers, homards, soles ou encore soupes,
viandes rôties et pâtisseries.

I T. +44 20 78364343

Mais aussi :
William IV
L’ouverture du WILLIAM IV décoré par
le designer Shaun Clarkson marque le
retour à la tradition anglaise de la bonne
vieille pinte et du repas simple et convi-
vial. Pour autant le cadre oscille entre
rigueur toute protestante et excentricité
royale dans des nuances de blanc et de
crème que seuls quelques velours gris et
boiseries précieuses viennent troubler.
Un roi parmi les pubs…

I 7 Shepherdess Walk, Hoxton, London N1
7QE T: 020 3119 3011
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quartier

W1 Regent street,
entente cordiale de l’avant garde          et de la tradition

Loin de s’être laissé étouffer par la tra-
dition, Liberty est le point de convergen-
ce obligé des accrocs du shopping et de
la jeunesse branchée et dorée à l’or fin.
Au deuxième étage du magasin, the Art
Bar Cafe offre une pause restauration
entre deux corners dans un style victo-
rien de bon aloi.

I 208-222 Regent St

Liberty
Construit en 1875 par Arthur Liberty, ce
grand magasin et son exceptionnelle
façade en bois trône à l’angle de Regent
et de Bond street comme un symbole.

Veeraswam 
Le plus vieux “curry house” de Londres
ouvert dans les années 20 fait peau neu-
ve remplaçant quelques-unes de ses
sympathiques bizarreries au profit de son
décors d’origine. Son ambiance cosy de
néo comptoir des Indes tranche avec une
cuisine plutôt créative et insolite offrant
un véritable voyage gourmand aux
quatre coins des Indes.

I Mezzanine Floor Victory House 99 Regent
St entrance on Swallow St, W1B 4RS 
T. +44 (0)20 7734 1401 / Env. 50 £

L’avenue la plus emblématique de Londres, est en passe de retrouver son
lustre d’antan. Propriété de la couronne d’Angleterre “the crown estate”,
cette artère commanditée en 1811 par le prince Regent relie Regent park’s à
Carlton House (ancienne résidence du régent). Très rapidement elle devient
le centre social de la capitale attirant de prestigieux établissements, grands
magasins et cafés renommés. Aujourd’hui, le “Crown Estate” vient d’inves-
tir 730 millions d’euros pour revitaliser cette artère mythique.
Mais déjà, depuis quelques années la courbe de Regent street symbolise le
renouveau de Londres et marque la rencontre de la plus pure tradition
anglaise avec son avant-garde mettant en parallèle deux grandes époques
séparées d’un siècle.

©
D

R

le renouveau 
de la tradition

MIAM_8  13/04/06  11:47  Page 26



Londres - 29 -le miam n°8Londres - 28 -le miam n°8

Langham Hotel
En 1865, le Langham Hotel est le pre-
mier “grand hôtel de Londres”. Cet édi-
fice, qui a conservé son charme britan-
nique des débuts, associe avec élégance
des petites touches de modernité par le
biais d’un spa, d’une piscine, mais aussi
d’un restaurant et d’un bar. En février
2005, l’extension “The New Infinity sui-
te”, baptisée “le nouveau Langham”,
ouvrait ses portes, intégrant dans ses
chambres des éléments avant-gardistes
tels que la colothérapie. Quelques visi-
teurs prestigieux dans l’histoire du Lan-
gham Hotel : en 1880, il reçoit les visites
de Napoleon III, d’Oscar Wilde et de l’ex-
plorateur Richard Burton. En 1890, sir
Arthur Conan Doyle en fait le lieu de l’in-
trigue de certains de ses Sherlock
Holmes. Au début du XXe siècle, il s’im-
pose comme le rendez-vous d’auteurs
célèbres comme Arnold Benett, Mark
Twain ou Frank Harris. Dans les années
1920-1930, le Langham devient la rési-
dence d’artistes comme Noel Coward,
Grace Fields et Anna Neagle. Bref, de
quoi largement peupler son sommeil...

I 1c Portland Place 
Reservations on 0800 0822 139 
www.langhamhotels.com 
Chambres à partir de160 £

Cocoon 

Depuis son ouverture cet incontournable
restaurant n’a cessé d’accumuler les
éloges. Son design conceptualisé autour
“du cycle du papillon” par l’architecte
Stéphane Dupoux papillonne du cocon à
la fleur et du bois précieux à la soie.
Les siège bulles, lampes papillons et cou-
leurs chaleureuses rappellent la contri-
bution de l’insecte psychédélique à l’ico-
nographie des seventies. Pendant qu’en
cuisine, on réécrit Madame Butterfly dans
sa version happy ending : l’élégante, bel-
le et fragile japonaise filant le parfait
amour dans la capitale anglaise.

I Cocoon 65 Regent Street  
T. +44 (0)20 7494 7600 / Env. 30 £

Le Absolut Ice bar

Après l’Absolut Ice bar créé pour l’hôtel
IceHotel de Jukkasjärvi (Suède), c’est au
tour de la capitale britannique d’accueillir
ce concept de bar de glace entièrement
dédié à la consommation de la vodka
Absolut dans son milieu d’origine. - 5 °C,
bar, verres et murs de glace, une clientèle
munie de parka et de moufles en comité
restreint, et des verres descendus rapide-
ment du haut du glacier pour se réchauf-
fer le bout des pieds. A la sortie, c’est le
choc et un retour à la réalité souvent dif-
ficile à moins de profiter du “Below Zero”
le restaurant “lounge” scandinave ouvert
simultanément et dans le même espace.
Une façon cosy de continuer son périple
polaire.

I 29-33, Heddon Street 
et Le restaurant “Below Zero London”
29-33 Heddon Street London  
T. + 44 (0)20 7478 8910

W sens

En 2004 les frères Pourcel et Olivier Châ-
teau ouvrent leur comptoir au centre de
Londres, le W sens, apportant outre
manche un peu de leur jardin des sens
montpelliérain. Dans la cuisine des Pour-
cel les influences méditerranéennes se
fondent aux exigences d’une clientèle
cosmopolite. Les plats font le grand écart
pour enjamber mers ou continents com-
me ces Saint-Jacques servies en duo de
carpaccio et "à la plancha" ou encore
ces côtelettes d’agneau associant avec
flegme le chutney de figue à la purée de
“butternet”. Une cuisine audacieuse et
conquérante qui sait se mettre aux goûts
des autres.

I 12 Waterloo Place, 
T. +44 (0)20 7484 1355 / env. 45 £
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Le Living Room 
Le dernier-né des restaurants et bars
branchés, le Living Room a ouvert ses
portes fin novembre sur la couverture de
l’album mythique de David Bowie “Ziggy
Stardust”, ou plus exactement dans l’an-
cien bureau de poste devant lequel la
pop star prenait la pause pour la “pops-
térité”. Dans un esprit beaucoup plus
conventionnel, le Living Room revisite
sur ses deux étages spacieux l’idée de
convivialité en proposant une vision
contemporaine du lieu à vivre (Living
Room). Quand à la carte elle pioche avec
réussite dans les classiques de la cuisine
occidentale, moules marinières, carpac-
cio de boeuf à l’huile de truffe, foie gras
poêlé et marmelade d’oignons ou enco-
re hamburger et salades diverses. La car-
te des vins est à l’avenant proposant à
parts égales une très belle sélection de
vins du nouveau monde et du vieux
continent.

I 29-33 Heddon Street London 
T. + 44 (0)20 7478 8910  
Menu 10 -15 £, Carte env. 30 £

Le Momo

Les cuisines du monde se portent défini-
tivement bien outre manche. Momo fait
la part belle au Maroc, pays d’origine de
Mourad Mazouz, créateur visionnaire de
cette caverne d’Ali Baba et devenu en
dix ans la star des restaurateurs londo-
niens. En sous-sol, le Kemia Bar contri-
bue à séduire une clientèle branchée
venue écouter les derniers groupes ou Dj
à la mode.

I 25 Heddon St, London W1B 4BH 
T. +44 (0) 20 7434 4040 / Env. 20 £

Infos pratiques Londres : 
http://www.visitlondon.com ou
http://www.regentstreetonline.com

The Glade at Sketch 

Depuis son ouverture en 2002, le Sket-
ch, restaurant de Mourad Mazouz et de
Pierre Gagnaire, a défrayé la chronique
en associant dans un même lieu, grande
gastronomie et création artistique.

Depuis, tout ce que la capitale britan-
nique fait de plus chic se bat pour réser-
ver une table au premier étage de cette
élégante bâtisse du XVIIIe siècle. Le 5
septembre dernier, The Glade remplaçait
le West Bar situé au rez-de-chaussée du
Sketch. Le menu est thématisé par ingré-
dients : oeufs, poulet, viande, poisson,
légumes, fromage et dessert proposant
pour le midi, dans une version plus abor-
dable, d’approcher le délicieux univers de
ce restaurant.

I 9 Conduit Street, T. + 44 (0)870 777 44 88
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Le sud coté resto...

Quinson
En cinquante ans, Quinson s’est établi
une solide réputation grâce à sa fameu-
se bouillabaisse, cette soupe de poisson
sur laquelle les amateurs font flotter des
croûtons coiffés de rouille. Solidement
attaché à sa cuisine, cet établissement a
su éviter les affres du folklore méditerra-
néen. Un bleu sur blanc sobre donne un
juste ton marin qui préserve des nausées.
Quinson’s has established a solid  repu-
tation for itself over fifty years thanks to
its famous bouillabaisse onto which afi-
cionados sprinkle their croutons dipped
in cayenne seasoned mayonnaise. Ever
faithful to its culinary style this establish-
ment avoids any hint of Mediterranean
folk decor. Subtle blue tones on a white
background set off just the right touch
of the sea keeping any hint of marine
malaise well at bay.

I 5 place Étienne Pernet, Paris 15e 

t. 01 45 32 48 54. Fermé dim et lun. Env. 30€

Le sud ! Beaucoup de restaurants en ont fait leur destination privilégiée.
Mais cigales, couleurs chatoyantes, mosaïques bigarrées et olives vertes ne
suffisent pas, il faut aussi un chef sur cette place du village. Car derrière
les pagnolades, le mauvais goût guette ses proies et un marmiton à la main
lourde peut rapidement rendre le voyage indigeste et engluer les coronaires
les plus saines.
The South of France ! A number of restaurants have made it their destination of choice. However,
cicadas, a bright and cheerful decor, colourful mosaics and green olives aren’t enough! You also
need a Chef on the village square. Behind these Pagnolesque scenes,  dishes steeped in olive oil by
an overzealous Chef’s assistant  purporting its therapeutic qualities,  might  easily clog  up the
healthiest of arteries. 

Les Olivades
Bruno Deligne est un bon chef ; sa cuisine fait le bonheur des
gourmets et on trouve chez lui un respect du produit et du
client. Les salles sont coquettes et bien tenues ; le service est
parfois un peu lent mais nous sommes dans une petite maison
d'artisans et il faut s'occuper de tout en même temps; la patien-
ce est récompensée. Et parfois Chantal vient aider. Ah! ne pas
oublier de demandez à Bruno de vous faire goûter à sa réserve
personnelle d'alcools (avec modération bien sur) au Carambar,
à la fraise Tagada, etc. C'est extra !
Bruno Deligne is an excellent Chef. His cooking fills gourmets
with happiness and one can rely on an excellent quality of  pro-
duce and a loyal regard for his customers. The dining rooms
are well appointed and furbished. Service can be a little slow
but if one bears in mind that in such a small establishment the
culinary artist must oversee everything, ones patience is well
rewarded indeed. Sometimes Chantal comes and lends a hel-
ping hand. And don’t forget to ask Bruno for a taste (in mode-
ration of course!) of his Carambar and strawberry Tagada cock-
tails from his private bar! Absolutely delicious! 

I 41 avenue de Ségur, Paris 7e, T. 01 47 83 70 09 
Fermé sam midi, dim et lun midi, à partir de 27€

©
Ph

ili
p

p
e 

Pl
an

te
ro

se

MIAM_8  13/04/06  11:47  Page 32



le sud - 35 -le miam n°8le sud - 34 -le miam n°8

... coté bistrot
Le bistrot 
des cigales
Ces cigales là ont fini de chanter depuis
longtemps et il leur faudrait plus qu’un
moral de cicadidés pour craqueter dans
ce décor poussiéreux. Les plats poussifs
et ternes, parfois lourds répondent avec
la même nonchalance à l’ambiance
générale. Seul un service souriant vient
ensoleiller ce repas.
These cicadas stopped singing a long
time ago and they would need more
than good humour to keep up the chir-
ping in this dusty decor. Uninviting and
rather heavy dishes mirror the generally
uninspiring atmosphere except for the
friendly service which brings a ray of sun-
shine to this meal.

I 12 rue Thouin, Paris 5e, t. 01 40 46 03 76
env. 20€

Le Bistral
Voila déjà quelque année que le Bistral a planté son étroit cou-
loir rhodanien dans les petites rues sombres du 17e arrondis-
sement. Ce Bistral, tout en longueur et en convivialité, quelque
peu usé par une clientèle abondante, fait souffler sur la cuisine
de bistrot un vent d’originalité réchauffer par de détonants
accords. Le foie gras se fera marbré de pain d’épices et le tara-
ma transformé en île flottante reposera délicatement sur une
crème de cerfeuil tubéreux. La blanquette de racines accueille-
ra des joues de lottes poêlées coiffées d’une tuile de choux. De
délicieuses propositions que l’on aimerait pouvoir savourer plus
à son aise sans sentir le dos du voisin de derrière ou le coude de
celui d’à coté.
Le Bistral took up residence  in its unusually slender establish-
ment amidst the shady little streets of the 17th arrondissement
some time ago. Convivial, well maintaned and popular, Le Bis-
tral blows a fresh wind of originality onto bistro food with its
striking combinations. Foie gras marbled with honeyed ginger-
bread, roe transformed into an île flottante resting delicately
on a creamed chervil base and root vegetable blanquette ser-
ved with pan fried monkfish cheeks adorned with a cabbage
leaf. Delicious choices one would enjoy taking ones time to
savour without worrying about the elbow room.

I 80 rue Lemercier, Paris 17e, t.01 42 63 59 61 / env. 30€

La Méditerranée
À l’instar de son illustre vis-à-vis le
théâtre de l’Odéon, la Méditerranée revi-
site avec succès ses classiques. La
moquette signée Cocteau et les élégantes
fresques de Bérard et Vertès ont immorta-
lisé l’endroit sans pour autant le condam-
ner à l’anachronisme. Les différentes
salles ont récemment été rénovées avec
goût et la cuisine du talentueux Denis
Rippa comble les ichtyophages les plus
exigeants. À voir, à boire et à savourer…
entre coquillages et crustacés.
Just like the Theatre de l’Odéon, its illus-
trious neighbour facing opposite, la
Méditerranée remains wedded to the
classics. The carpet designed by Cocteau
and the elegant frescoes by Bérard and
Vertès have helped to immortalize the
place without making it appear old
fashioned. The various dining rooms have
recently been tastefully refurbished and
talented chef Denis Rippa’s cuisine will
satisfy the most demanding of fish afi-
cionados. Imbibe the flavours, soak in the
atmosphere. Décor, taste, drink… a sea-
food lovers’ delight.

I 2 place de l’Odéon, Paris 6e

t. 01 43 26 02 30 / à partir de 25€

Le Sud
Un14 juillet en Provence: les cigales, les cars de touristes, les oli-
viers… à seulement deux pas du périphérique, un petit village
aux allures de Disneyland méridional. Heureusement Mickey est
resté dans sa maison, là-bas, à Marne la Vallée et n’a pas encore
découvert le Sud. Les compositions provençales fraîches, savou-
reuses et soigneusement mitonnées enchantent le palais et la
très belle carte de vins locaux permet de se laisser définitivement
prendre par la dépaysante atmosphère. On s’y croirait presque:
aux pieds des oliviers sous le soleil de la méditerranée.
Bastille Day in Provence: Cicadas, bus loads of tourists, olive
groves… a Disneyland-like Provençal village only a stone’s
throw from the Paris ring road.
Thankfully Mickey Mouse has stayed in Marne La Vallée and
hasn’t yet discovered the South of France. The fresh produce,
tasty and  lovingly prepared Provençal dishes are a sheer plea-
sure for the palette. Add to that an excellent local wine list and
feel yourself basking in the atmosphere of the South of France.
You can almost feel yourself actually sitting under Mediterra-
nean olive groves!

I 9 boulevard Gouvion, Saint-Cyr, Paris 17e, t. 01 45 74 02 77
Fermé dim / à partir de 35€
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En quoi votre cuisine s'inscrit-elle 
ou non dans une cuisine
méditerranéenne ou languedocienne ? 
Notre cuisine s’inscrit avant tout dans une concep-
tion gustative d’esprit méditerranéen, car en fait
notre technique culinaire nous vient de notre expé-
rience et notre apprentissage du goût dans la cuisi-
ne familiale. Ancrés sur les bord du bassin de Thau,
nous avons durant toute notre enfance été formés à
la soupe de poisson, la bouillabaisse, les pistes, les
calamars, les coquillages. Une cuisine de la mer
essentiellement. Cette influence se ressent aujour-
d’hui dans nos créations, dans les produits de base
qui font notre cuisine, la tomate, l’huile d’olive, l’ail,
le citron, les légumes...

Que devient cette cuisine quand elle est
servie dans le monde entier ? 
Nous essayons de garder au maximum son esprit,
l’ensemble des cartes produites à l’étranger dans
les établissements gastronomiques sont inspirées
des plats crées au JDS, les chefs sont français et la
qualification même du restaurant reste français. Les
clients ne s’y trompe d’ailleurs pas, ils identifient
nos établissements comme des restaurants servant
de la gastronomie française. Nous adaptons notre
cuisine aux attentes des clients locaux, c’est un vrai
échange qui se produit entre notre offre et leur
attente. Il serait suicidaire de faire une cuisine qui
ne serait pas appréciée sous prétexte qu’elle doit
rester Frenchie !

World food, Fooding, fusion food ? 
L’important c’est que tout le monde s’y retrouve et
de ne pas transformer ces termes de worl food ou
fusion food en quelque chose qui serait incompré-
hensible dans l’assiette, sans aucune base concrè-
te, rien d’identifiable que l’on pourrait qualifier de
Con-Fusion, chacun y comprendra ce qu’il veut.
Aujourd’hui allez manger une cuisine hyper créative
en Espagne où tout le monde court, croyez vous que
la notion de terroir soit intégrée? Je n’en suis pas
convaincu, pourtant cette cuisine plaît.......alors, à
l’heure de l’intermondialisme, et de la perte de cer-
taines identités, ne soyons pas réactionnaire ouvrons
nous sur le monde tout en restant attachés à nos
racines, nos terroirs. L’un n’empêche pas l’autre.

Reste-t-il une “french touch” ? 
L’exception culturelle française ne m’intéresse pas,
je n’y crois d’ailleurs pas. C’est s’enfermer dans un
monde surréaliste. Nous devons exister pour ce que
nous sommes, pas ce que nos ancêtres ont été,
nous devons nous inscrire dans une modernité qui
fait avancer les talents créatifs. Je préfère identifier
la touche d’un créateur que se soit dans la mode, le
design, la peinture et me dire qu’il est français plu-
tôt que de chercher des références à un certain
savoir historique français.

Êtes-vous les ambassadeurs d'un
certain style de cuisine française ?
Franchement je pense que nous sommes avant tout
les ambassadeurs d’un certains savoir faire “Pour-
cel”, nous faisons la promotion de notre marque et

interview

Les frères Pourcel
Chez Janou
Une jolie pantalonnade parisienne à la
Provence. Ce beau bistrot a ressortis astu-
cieusement tous les clichés du genre.
Vielles affiches des Pagnol, céramiques et
étalages impressionnants de pastis,
grandes et belles terrasses ensoleillées, un
décorum provençal qui fait presque oublier
l’accueil froid et méprisant, très Marais.
Heuresement en cuisine, ils se décarcas-
sent et n’oublient jamais la petite note
aromatique bien du cru. La crème brûlée
sera au thym, le canard au romarin et tout
le monde mangera à sa faim une cuisine
plus roborative que provençale avec,
semble-t-il, un certain plaisir.
A charming Provençal style Parisian bistro
with just the right touch of a Southern
interior cleverly avoiding all the usual cli-
chés. Old Pagnol film posters, ceramics, an
impressive display of pastis bottles and lar-
ge sunny terraces. In short, step into an
authentic Provençal interior and leave the
chilly Marais outside. In the kitchen no
effort is spared and the characteristic tou-
ch of traditional aromatic flavours is de
rigeur. Crème brûlée with thyme, duck with
rosemary. Diners will derive a certain plea-
sure in discovering these richly flavourso-
me rather than typically Provençal dishes.

I 2, rue Roger Verlomme Paris 3e

01 42 72 28 41, env. 25€

Le Sept Quinze
Les cigales, les nappes provençales et les enduits à l’ancienne
nuisent souvent à la qualité de la cuisine. Avec sobriété et raffi-
nement, le Sept Quinze donne une leçon de bonne conduite à
tous ceux qui souhaitent surfer sur la vague de la méditerranée.
Un accueil chaleureux qui sait se préserver de l’empathie. Une
ambiance agitée, efficace et courtoise. Une cuisine curieuse,
intelligente et de bon goût.
Cicadas, traditional Provençal patterned table cloths and old
fashioned knick- knacks can mar ones enjoyment of the food.
However, with taste and refinement, the Sept Quinze gives a
few pointers to those who wish to glide the Mediterranean
surf in style.
Rule one: The welcome should be warm without being effusive.
Rule two : A lively, courteous and efficient atmosphere.
Rule three : The dishes : cooking seems so simple when, as
here, intelligence good taste and inventiveness abound.

I 29 avenue de Lowendal, Paris 15e, t. 01 43 06 23 06 
Fermé dim / env. 25€
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notre entreprise. Nous nous battons sur un marché
très concurrentiel, où des chefs de toutes nationali-
tés font de la cuisine dite “française” de plus ou
moins bonne qualité, alors l’image France oui, mais
une certaine image pas celle souvent galvaudée de
la cuisine française.

Au niveau des cartes des restaurants, 
y a-t-il une grosse différence entre 
un restaurant à Tokyo et à Londres ? 
Les quelles ? 
Dans tous les établissements les cartes sont diffé-
rentes et surtout d’inspiration Pourcel, mais pro-
duites par des jeunes chefs qui ont leur personnali-
té et auxquels nous demandons de pouvoir
apporter leur touche personnelle. De ce fait elles
sont toutes différentes, en plus nous nous adaptons
à la clientèle et à ses goûts. Par exemple Tokyo est
très axé gastronomie française, alors que Londres
est une carte d’inspiration cuisine du monde.

Comment se prépare l'ouverture d'un
restaurant à l'étranger ?
Il faut environ une année entre le moment où l’on
décide de l’ouverture et le moment où l’on sert la
première assiette. On doit bien cerner le produit que
l’on veut proposer et ne pas se tromper sur le sec-
teur de la clientèle que l’on veut toucher. Ce cibla-
ge se définit en essayant de comprendre le marché,
le besoin, la demande, en évaluant les tarifs à pro-
poser. Nous travaillons ensuite sur l’idée de propo-
ser un produit cohérent entre le décor, le service et
la cuisine.
Rien n’est gagné d’avance et chaque ouverture est
un vrai challenge, une course contre la montre. La
plus grande erreur serait de faire des copies de res-

taurants d’un pays à l’autre, notre expérience en
France nous a montré que même d’une ville à
l’autre ce n’était pas évident.

Quelles sont les questions à se 
poser au préalable avant l'élaboration
des cartes ?
Aurons nous les bons produits pour faire une bonne
cuisine? Aurons nous les clients pour la manger?
Combien sont prêts à dépenser les clients pour
manger cette cuisine ?
Quelles sont les habitudes alimentaires des popula-
tions auxquelles nous allons nous adresser ?

Et au regard de la carte des vins ?
La même chose. Avons-nous la possibilité de faire
rentrer les vins français ? Quelle part doivent ils
représenter sur la carte ? Quelle part laissons-nous
aux vins étrangers ? Quelles sont les habitudes de
consommations? Quel prix les consommateurs sont
ils prêts à dépenser pour une bouteille de vin ?...
Nous allons souvent visiter les tables qui sont sur
le même marché que nous et qui seront nos concur-
rents directs pour évaluer leur analyse du marché
au travers de leur offre vins !

Quelle est la part des vins français sur
les cartes de vos restaurants implantés
à l'étranger ?
Tout dépends des pays et des taxes appliquées aux
vins à l’entrée du pays. Nous essayons que les vins
français représentent au minimum 50% de la carte,
mais par exemple en Thaïlande les vins sont taxés à
plus de 400% à l’entrée, il est donc difficile de pouvoir
les mettre en avant tellement ils sont chers à l’arrivée.

Et la part des vins du Languedoc ?

Nous essayons de mettre le plus possible les vins
du Languedoc Roussillon et des Côtes du Rhône en
avant pour défendre une image sud qui nous diffé-
rencie et nous qualifie. Ce n’est pas toujours évi-
dent car par exemple en Chine la clientèle est très
Bordeaux, car ils achètent avant tout la marque plus
que le contenu. C’est au sommelier d’essayer de
faire découvrir autre chose. Ce n’est pas toujours
évident car les grands crus bordelais ont une gros-
se valeur ajoutée, ce qui fait de très bonnes marges
pour le restaurant.

Quel est l'avenir des vins français 
à l'étranger ?
L’avenir, n’est certainement pas rose, mais la qualité
sur le long terme paiera. Il ne faut pas perdre la
notion de Terroir et surtout pas celle des hommes car
derrière chaque bouteille un homme à crée le vin, le
vin doit porter sa marque, et s’identifier à lui. Les viti-
culteurs français doivent intégrer la notion marketing
et promotion de leur vins, car le marché est en
régression et la concurrence est rude. Il faut être com-
batif et agressif sur un marché qui ne laissera pas la
place à l’attentisme, il faut aller décrocher les mar-
chés. La viticulture a plein d’atouts qu’elle n’a pas
encore exploités, il faut qu’elle repense fondamen-
talement son approche du marché mondial.

Vous êtes assez proches des vins Skalli,
travaillez-vous ensemble sur des cuvées
spéciales pour tel ou tel marché et sur
quelles recommandations spécifiques ?
Nous travaillons ensemble sur la promotion inter-
nationale des vins Skalli au travers de notre cuisine
et de nos établissements. Robert Skalli est le seul
à nous avoir approchés dans les années 90 pour
associer la gastronomie et ses vins, il a depuis long-
temps pris conscience de la connexion qui pouvait
être mise en place. Il est venu nous chercher lorsque
nous n’étions pas encore connus, et depuis nous lui
sommes restés fidèles. Nous participons à plusieurs
manifestations annuelles avec ses collaborateurs.

Les projets à venir ?
De nombreux projets, notamment sur le Maroc et
encore l’Asie qui est un marché a fort potentiel.
En tout cas un développement qui va s’accentuer
à l’étranger.
Le monde change, la clientèle change, les compor-
tements changent et le phénomène est mondial...
Il faut donc s’adapter à un marché devenu très
mouvant. Les clients sont devenus des “zappeurs”,
la problématique est basée sur trois idées :
- Comment faire venir le client ?
- Comment le séduire ?
- Que faire pour qu’il revienne ?
Nous optons pour une politique marketing Interna-
tionale, comment faire pour qu’un client qui mange
ce soir à Shanghai, s’il se rend à Londres le lende-
main finisse à la table des frères Pourcel... Toute
une problématique pas simple à mettre en place.
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|En quoi consiste 
la quinzaine des vins Corse ?
La quinzaine des vins Corse, c’est un concours, sur
quinze jours, pendant lequel les participants sont
invités à mettre en avant les vins corses. Ils sont
répartis en trois catégories : les restaurants, les bars
à vins et les cavistes ou épiceries fines. Pendant tou-
te la durée du concours, les vignerons corses pas-
sent par groupe de trois dans tous les établisse-
ments participants afin de choisir un vainqueur dans
chaque catégorie sous l’impulsion de Pierre Acqua-
viva (Domaine d’Alzipratu). Ces visites sont aussi
l’occasion pour les vignerons de rencontrer direc-
tement les participants et de se faire mieux
connaître. Les prix sont remis le 12 juin à l’occasion
d’une fête, les trois lauréats sont invités avec la per-
sonne de leur choix à passer une semaine en Corse
accueillis par les vignerons d’Uva Corse.

|Comment a commencé cette quinzaine
des vins Corse ?
La quinzaine des vins corses a commencé il y a
maintenant 19 ans. C’était alors une quinzaine à
peine évanescente puisque en 1987, seulement
deux bars à vins, le bistrot cave des Envierges de
François Morel et le bar à vins de la Courtille de
Bernard Pontonnier s’étaient lancés dans l’aventu-
re. C’est en partie grâce à ces deux bars à vins n’ap-
partenant malheureusement plus qu’à l’histoire que
la quinzaine a commencé. L’année suivante douze
établissements participaient à l’événement, presque
vingt ans après ils sont 172 à jouer le jeu et à faire
déguster en quinze jours 35 000 bouteilles.

|Qu’est ce qui explique 
le succès de cet événement ?
Déjà il y a la dégustation organisée début mars à
La Vinia qu’un consensus général consacre comme
une des plus agréables dégustations parisiennes.
Les vignerons viennent faire goûter leur vin et ceux
de leurs confrères absents dans un véritable esprit
confraternel sans mercantilisme. Puis le travail
important de bénévolat fait de chaque coté de la

Méditerranée, en Corse comme à Paris. Bien sûr le
soutien du club des parrains est très important. Il
est constitué de restaurants étoilés et de quelques-
uns des meilleurs sommeliers du monde : Philippe
Faure-Brac, le Carré des Feuillants, Gérard Besson,
Guy Savoy, la Maison Courtine, Michel Rostang,
Petrossian, la Table de Baltimore, le Trou Gascon,
Olivier Poussier.
Mais la réussite de cette opération est en partie due
à François Briclot (Le Rouge-Gorge), qui assure le
suivi des commandes et la mise en place, épaulé
par Hélène Beaugrand.
Et n’oublions pas la cinquantaine de lauréats qui
forme réellement le noyau dur de l’événement.

Pour tout complément d’information :
François Briclot – T.01 48 04 75 89 
Port. 06 62 02 75 89

Pour presque deux cents restaurants et cavistes parisiens, le mois de mai est celui
de la Corse. Vins et produits de l’île de beauté sont mis à l’honneur pendant une
quinzaine de jours avec le plaisir de faire découvrir un patrimoine rare.
Cette année, la 19e édition se déroule du 9 au 27mai autour de 32 vignerons qui
ont fait le choix de l’excellence en s’appuyant sur leurs meilleurs représentants : les
cavistes et les restaurateurs parisiens. 
Christian Imbert, président du syndicat UVA Corse et initiateur de cette quinzaine,
nous explique comment tout a commencé.

“En mai le vin corse 
qui vous plait !”
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La multiplicité des terroirs  a définitive-
ment été réunie sous l’appellation
“vin de Corse” en 1972 et s’est hié-
rarchisée en neuf appellations. Deux
crus : Patrimonio et Ajaccio ; 6 appel-
lations à nom communal : Calvi, Sar-
tène, Coteaux du Cap Corse, Muscat
du Cap Corse, Porto Vecchio et Figari ;
et l’appellation régionale “Vin de
Corse”.

Géologie 
On peut distinguer quatre types de
sols complantés de vignes : granits
arénisés, schistes, argilo-calcaires et
terres d’alluvions. › Tout l’ouest de la
Corse limité par le sillon central
(Solenzara – Corte) est granitique. ›
Au nord (Cap Corse), on découvrira
des schistes, du coté de Patrimonio du
calcaire argileux, sur la côte orienta-
le, de Solenzara à Bastia, dans les
fonds des vallées et dans la plaine de
Figari des terres marno-sableuses et
d’alluvions.

Climat
Les montagnes et les vallées créent
une mosaïque de microclimats avec
des vents nocturnes frais qui épar-
gnent les extrémités nord et sud de
l’île. Il faut également tenir compte de
l’altitude très variée du vignoble, de
10 à 400 mètres.

Les cépages
Les trois principaux cépages corses
reconnus comme tels et implantés
depuis plus de 1000 ans sont le Sciac-
carellu, le Niellucciu et le Vermentino.
Les AOC acceptent d’autres excellents
cépages également présents depuis
longtemps et que l’on retrouve sur le
continent tels que Grenache, Mour-
vedre, Cinsault, Syrah…

Sciaccarellu
Il n'existe qu'en Corse est reconnais-
sable à la pulpe craquante et à ses
baies noires pruinées. C'est aussi un

raisin de bouche qui peut être mangé
avec plaisir. Il s’exprime le mieux sur
le granit décomposé. Pour cette raison
il est le maître incontesté du sud de
l’île, d'Ajaccio à Porto Vecchio. Dans
le Sartenais on l'appelle le "Sciughi-
gatelu" (craquant sous la dent).
Il donne des vins aristocratiques plus
fins que corpulents, plus nerveux que
ronds, à la vivacité épicée, plus exacte-
ment poivrée et qui tapissent le palais.
Sa robe est rouge clair. Vinifié en rou-
ge et en rosé, il est rarement seul,
souvent associé au Grenache ou au
Niellucciu.

Niellucciu
Cépage roi de Patrimonio, il est le cou-
sin germain du San Ghiovese de Tos-
cane, implanté en Corse par les Pisans
au XIIe siècle. Depuis cette époque, il
a mené sur l'île sa propre vie en
s’émancipant de son aïeul toscan.
C’est un cépage noble. En rouge, il
assure au vin une robe de bonne
intensité, des tannins fins et une acidi-
té qui l'éloigne de toute mollesse.
Rigueur, densité et finesse, peuvent le
définir. Vinifié en rosé, il est souvent
associé au Grenache et / ou Cinsault,
on peut également lui adjoindre des
raisins blancs, du Vermentino. Cette
coutume n'est pas inédite.

Vermentino 
ou Malvasia
Ce grand cépage fut très répandu dans
toute l’Europe méditerranéenne et sa
diffusion semble correspondre aux dif-
férents comptoirs établis par les Grecs

pendant l’antiquité. Il disparut progres-
sivement du continent au profit de
cépages plus prolifiques. Heureuse-
ment il subsiste en Corse.
Le Vermentino est un cépage polyvalent.
En début de maturité, il permet de vini-
fier des vins secs et équilibrés beau-
coup plus pleins, beaucoup plus “en
bouche” que la plupart des vins blancs
habituels.
Si l'on tarde à le cueillir, son taux de
sucre augmente rapidement et son aci-
dité chute. Il peut alors donner de
grands vins liquoreux ou des vins pas-
serillés tels que ceux élaborés dans le
Cap Corse et en Ajaccio.

AOC Patrimonio
Le Patrimonio a conquis une réputa-
tion internationale, et depuis 1968 est
inscrit au gotha des vins d’appellation
(AOC). Il doit sa qualité à son climat
(protégé des vents par les mon-
tagnes), sa géologie propice et surtout
au savoir-faire affirmé de très nom-
breux vignerons aux vignobles imbri-
qués. Les rouges sont à base de Niel-
luciu : puissant, chaleureux et apte au
vieillissement ; les rosés sont frais et
ensoleillés et les blancs (à base de
Vermentino) gras, du fait du sol cal-
caire, très fruités et d’une richesse aro-
matique remarquable.

AOC Muscat 
du Cap Corse
La plus récente des appellations, attri-
buée en 1992 pour l’ensemble des
vins doux naturels produits sur la
région du Cap Corse et la majeure

partie de la région de Patrimonio
(cépage Muscat à petits grains exclu-
sivement). Les Muscats allient richesse
et fraîcheur gustative.

Domaine Leccia 
12 ha 90. Annette Leccia De La
Rossat. Lieu dit Morta Piana – 20
232 Poggio d’Oletta 
Tél. 04 95 37 11 35
Propriété familiale transmise de père
en fils qui se tourne vers la viticulture
dans les années 1900. Les premières
mises en bouteilles au domaine sont
faites après guerre par Pierre-Joseph
Leccia. Font également du Muscat.

Domaine Cordoliani 
8 ha. Lieu dit Sant’Angelo – 20232
Poggio d’Oletta – Tél. 04 95 35 08 88
2003 est le premier millésime du
domaine, le vin rouge Patrimonio
2003 est disponible à partir d’avril
2005 au bout de vingt mois d’élevage
en cuves. À découvrir le “perle noir”,
un vin issu de vieux Carignan.

Domaine Santamaria 
10 ha. Jean-Louis Santamaria – 20
232 Oletta - Tél. 04 95 39 01 96
Vignoble créé par le grand-père de
l’actuel vigneron dans un très beau
site jouxtant un lac collinaire.

Domaine Arena 
9 ha. Antoine Arena  – 20 253
Patrimonio – Tél. 04 95 37 08 38 
Propriété familiale créée fin XIXe siècle
reprise en 1980, modernisée et agran-
die par Antoine Arena qui contribue

énormément à renouveler l’image du
vin corse par un effort constant vers
la meilleure exploitation du terroir. Un
vigneron d’une fidélité absolue aux
cépages régionaux traditionnels : Niel-
lucciu, Vermentino et Muscat.

Muscat
Un étalage de fruits : l’abricot puis
la pêche. Il y a de la pêche et ce
n’est pas pécher que de succom-
ber à nouveau, le cœur est son
noyau, et son cœur est son fruit
intense ! Intensément long… Ser-
vi trop court dans mon verre, je
restais impuissant.
Ce vin muté n’est pas un mutant,
il se confond parfois aux grandes
vendanges tardives.
Ce vin de dessert nous met dans
un tel état de contemplation, fai-
sant étalage de tous ses fruits
confits.
Plus qu’une salade de fruits, ce
muscat m’exaltait les papilles,
d’un velours, d’une peau de
pêche, d’une chair profonde,
tenue, juteuse, goûteuse…
Quel vin ! Quel vin de fête !
La nature est tellement belle ici
que la vigne n’est pas traitée ou
alors dignement, bien et simple-
ment ; cela donne une viticulture
faite avec raison, et des vins à boi-
re à tout moment.

Philippe LLorca

La force et la typicité des vins corses résident dans la qualité de leurs cépages et
dans la diversité des microclimats de l’île. Le vignoble corse est très ancien, il a été
implanté par les Phocéens en l’an 535 avant J.C. quand ils fondèrent Alalia appe-
lé aujourd’hui Aleria.

Mémento sur les AOC corses et leurs vignerons
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Orenga de Gaffory 
60 ha. Henri Orenga de Gaffory
20 258 Patrimonio 
Tél. 04 95 37 45 00
C’est le domaine le plus important de
l’appellation, créé dans les années 60
et constituée de nombreuses parcelles
morcelées. La construction récente
d’un chai ultra moderne lui a donné
les moyens de ses ambitions.
Depuis peu la cuvée Felice, vins élevés
en cuve à mi chemin entre le haut de
gamme, la cuvée du gouverneur, et la
gamme traditionnelle.

Domaine Giudicelli 
13 ha. Muriel Giudicelli – 20 232
Poggio d’Oletta – Tél. 04 95 35 62 31
La Corse a aussi ses femmes vigne-
ronnes comme ici avec ce jeune
domaine crée en 1997. Egalement
production de Muscat.

Domaine d’E Croce 
12 ha. Yves Leccia – 20 232 Pog-
gio d’Oleta – Tél. 04 95 30 72 33
Domaine créé par Yves Leccia qui vini-
fie sous la maison familiale dans l’an-
cienne cave de son père.

Domaine de Catarelli 
12 ha. Roger Le Stunff – Marine
de Farinole – 20 253 Patrimonio 
Tél. 04 95 37 02 84
Propriété menée par Roger Le Stunff,
breton conquis par la Corse, qui
reprend et développe la propriété
familiale de son beau-père, créée en
1920.
Egalement production de Muscats 

AOC vin de Corse 
Coteaux du Cap Corse
Le vignoble était le pus important jus-
qu’au XIXe, aujourd’hui limité à de
toutes petites surfaces, il produit des
rouges de bonne garde et des blancs
délicats, aux arômes floraux marqués
et très recherchés depuis toujours, ain-
si que des Muscats remarquables.

Clos Nicrosi 
19 ha. Toussaint et Jean-Noël Luigi
– 20 247 Rogliano 
Tél.04 95 35 42 02
Vignoble créé en 1959 aux pieds de
Rogliano par Toussaint et Paul Luigi,
petits-fils de vigneron ayant décidé de
perpétuer la tradition familiale. Toutes
les vignes ont été acquises depuis
1972.
Production de Muscatellu : moelleux
et puissant, tirant 16,5°, env. 100g de
sucre naturel et avec des arômes de
fruits secs (raison, abricot, pomme).
Servir frais en apéritif.

Domaine de Gioielli
10 ha. Michel Angeli – 20 248
Macinaggio – Tél. 04 95 35 42 05
Très vieux domaine racheté en 1952
par Michel Angeli. Des fonds d’am-
phores retrouvés aux alentours attes-
tent de l’ancienneté du vignoble.
Produit une majorité de Muscat.

Domaine Pieretti
10 ha. Lina Pieretti-Venturi – Santa
Severa – 20 228 Luri 
Tél. 04 95 35 01 03
Un des plus anciens domaines de Cor-
se, repris par Lina Pierretti fille du sin-
gulier Ghujvan Pieretti qui fut un des
derniers à fouler aux pieds dans son
petit caveau. Depuis les installations
ont été modernisées et les vins, plus
conformes qu’auparavant, sont sou-
vent récompensés.

AOC vin de Corse 
Calvi-Balagne
On dit que cette région était la Tosca-
ne de la Corse. Ses vins étaient déjà
évoqués par Sénèque. Le vignoble
s’étale de la mer aux villages escar-
pés, entre coteaux et vallées. Les
rouges sont charnus et bouquetés, les
rosés et les blancs d’une grande fines-
se rappelant parfois les Graves.

Clos Landry 
18 ha. Fabien Paolini et sa fille
Cathy – Carrefour aéroport – 20
260 Calvi – Tél. 04 95 65 04 25
Le Clos Landry a une longue histoire, il
porte le nom d’une famille suisse qui
l’acquit au début du XIXe siècle. Le
chai vaut qu’on s’y arrête. En 1911

c’était le plus moderne et le mieux
conçu de la région. La culture est tra-
ditionnelle, sans désherbant ni produit
systémique. Très réputé pour son rosé
à la robe rose très pâle.

Clos Réginu 
27 ha. Michel Raoust Maestraci –
20 228 Muro – Tél. 04 95 61 72
11
Propriété familiale, l’acquisition des
vignes dates des années 70, elles
s’étendent d’un seul tenant horizon-
tal à 165 mètres d’altitude ; malgré la
proximité de la mer, le climat est semi
continental avec des gelées matinales.

Domaine Renucci
7 ha Bernard Renucci  - 20 225
Feliceto - Tél.04 95 61 71 08
Domaine transmis de père en fils
depuis 1850, repris depuis peu par
Bernard Renucci, jeune vigneron, très
appliqué dans ses vinifications.

Domaine d’Alzipratu 
23 ha. Pierre Acquaviva – Route
de Calenzana – 20 214 Zilia 
Tél. 04 95 60 09 84
Une propriété isolée, créée par le père
de Pierre Acquaviva, les chais et le
vignoble sont contigus au couvent
d’Alzipratu connu dans les années 70
pour son festival de musique. La cultu-
re de la vigne est traditionnelle.

Clos Colombu 
25 ha. Etienne Suzzoni -  chemin
de la Chapelle Saint Pierre – 20
260 Lumio – Tél. 04 95 60 70 68

Propriété créée en 1973 par Paul Suz-
zoni repris par son frère Etienne en
1986, également président de la
chambre régionale d’agriculture. Les
vignes réparties entre plaines et
coteaux  sont cultivées de façon tra-
ditionnelle.

Etiennes Suzzoni, le grand
blanc dans une grande bleue 
Grand par la taille, il l’est aussi par
le talent, cet homme de mon-
tagne n’a pas accouché d’une
souris… Son petit blanc a tout
d’un grand et depuis déjà bien
longtemps. Longtemps nous cher-
chons à emprisonner ses
essences, mais comme tout breu-
vage, c’est Grand Gosier qui a le
dernier mot.Elevé dans un site
remarquable, la mer, par clapotis
successifs, lèche les pieds des
vignes, et du haut de son aigle, le
vigneron regarde ses fruits
prendre le soleil. Quelle longueur,
quelle amplitude, quel gras, ce
“vert – menthe – issimo” splen-
dide n’est pas qu’un cépage. Il est
le ciment de bien des cultures, de
chants polyphoniques, de joies et
banquets. Et il a trouvé son pays
d’accueil, son père d’adoption,
son maître d’ouvrage en Corse.
Salé, mentholé, iodé, d’une cou-
leur tirant vers le jaune citron aux
reflets verts ; sa robe ne cache
rien de moins que cette intensité
gustative qui surprend toute per-
sonne amoureuse, connaisseuse
ou néophyte.

Philippe LLorca

Clos Réginu 
4 ha. Bernard Villanova – 20 214
Calenzana – Tél. 04 95 33 34 12
Après trois générations de vignerons
depuis 1918, la propriété familiale est
restructurée en 1994 par moitié ; elle
intègre alors le syndicat d’appellation
et devient la plus petite exploitation
de l’AOC Calvi – Balagne.

AOC Ajaccio
Devenu appellation autonome en
1984. Entre coteaux et montagnes,
l’appellation détient les records d’al-
titude du vignoble corse et peut éga-
lement s’enorgueillir d’avoir vu naître
l’excellent Sciaccarellu aux arômes
épicés. Des rouges harmonieux et
pleins, d’une grande finesse et d’une
exceptionnelle capacité de vieillisse-
ment, des rosés d’une grande distinc-
tion, et des blancs qui exaltent parfai-
tement l’arôme floral et le caractère
du Vermentino.

Clos Ornasca
env. 10 ha. Laetitia Tola – Route
de Pila-Canale – 20 117 Eccica-
Suarella – Tél. 04 95 25 09 07
Une jeune propriété familiale de 10
hectares créée en 1995 uniquement
productrice de cépages corses : Sciac-
carellu, Niellucciu,Vermentino et Mus-
cat à petits grains.

Clos d’Alzeto
40 ha. Albertini Frères et fils –
Route de Cinarca – 20 151 Sari
d’Orcino – Tél. 04 95 52 24 67
Propriété familiale de père en fils
depuis 1820 sur des coteaux à 400m
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d’altitude ; vignoble le plus haut de
Corse.
Des rouges vieillis trois ans dont un
an en foudre, des rosés charpentés
vieillis deux ans, des blancs secs
accompagnant poissons et crustacés.

Domaine de Vaccelli 
30 ha dont 8,5 en AOC. Alain
Courrèges père et Gérard le fils –
20123 Cognocoli-Montichi 
Tél. 04 95 24 35 54
Domaine créé en 1962.
En rouge Sciaccarellu, Grenache, Cari-
gnan, et Niellucciu, élevés au mini-
mum deux ans en cuves, quelques
cuvées passent en barriques.

Clos Capitoro 
47 ha. Jacques Bianchetti – Piscia-
tella – 20 166 Porticcio 
Tél. 04 95 25 19 61
Propriété historique de l’appellation
créée en 1865 par Louis Bianchetti,
ingénieur agronome, dix ans avant la
crise du phylloxéra. Pour faire face à
l’interdiction d’importer des plants
américains, il crée une pépinière de
porte-greffe qui lui permet de recons-
tituer son vignoble ainsi que de nom-
breux autres. Le vignoble a été
restructuré et modernisé par ses des-
cendants.

AOC vin de Corse
Sartène
L’appellation commence au sud de
l’AOC Ajaccio délimitée par la rivière
Taravo. Devenu AOC vin de corse
appellation Sartène en 1976. L’appel-
lation englobe une large palette de
cépages corses donnant des vins
d’une forte personnalité, étoffés et
d’un velouté caractéristique : rouges
charpentés, rosés ayant du corps,
blancs amples et bouquetés.

Domaine San Michele
Madame Phelip de Mazarin – 19 ha
Depuis les années 1700, ces terres et
ce vignoble n’ont pas quitté la famille.
Le vignoble était alors très important,
80 ha. Les arrachages successifs le
réduisirent finalement à 19 ha en
1985.

Domaine Saparale
16 ha. Philippe Farinelli – 20 100
Sartène – Tél. 04 95 77 06 38
Propriété viticole créée en 1880 et
entièrement restructurée en 1988,
construction du chai en 1998. Vignes
cultivées de façon  traditionnelle.

Domaine Sant’ Armettu 
25 ha. Paul Seroin et son fils Gilles
– 20 113 Olmeto
Tél. 04 95 76 39 46
Situé dans le sud-ouest de l’île sur les
coteaux dominant le golf de Propria-
no. Vignoble créé en 1964. Le chai et
la mise en bouteilles au domaine
datent de 1996. Culture traditionnelle.

Domaine Pero Longo
12,5 ha. Pierre Richarme  - 20 100
Sartène – Tél.04 95 77 10 74
Il y a à peu près 20 ans, Pierre Richar-
me construit sa cave lançant avec suc-
cès le domaine familial dans l’aventu-
re de la vinification.

AOC Porto-Vecchio
Une appellation qui s’étend sur 55
kilomètres sur des sols qui recèlent à
certains endroits des terroirs très pro-
pices à la vigne : calcaire au sud à gra-
nit fortement arénisé. L’alliance du
Niellucciu et du Sciaccarellu avec le
Grenache donne des vins rouges élé-
gants ronds et de longue garde. Des
rosés fins et aromatiques et des blancs
secs à base de Vermentino très fruités
accompagnant merveilleusement les
poissons et les fruits de mer.

Domaine de Solenzara 
16 ha. Emile Lucchini – 20 145
Solenzara – Tél. 04 95 57 89 69
Propriété familiale entièrement
restructurée de 1991 à 1995.
Rouge 98 coup de cœur de la R.V.F..

Domaine de Torraccia
41 ha. Christian Imbert – Lecci – 20
137 Porto-Vecchio 
Tél. 04 95 71 43 50
Créé en 1964 par Christian Imbert,
président d’Uva Corse, après quinze
années de vie tchadienne. Les vignes
sont en culture biologique. La cuvée
“Oriu” porte les lettres de noblesse
du domaine.

AOC Vin de Corse 
Les vins d’appellation régionale “vin
de Corse” proviennent essentielle-
ment du Golo (Ponte Leccia) et de la
côte orientale : une gamme peu com-
mune de riches terroirs offre une large
palette de vins de qualité.
Les rouges (base Niellucciu) sont per-
sonnalisés, souples et équilibrés. Les
rosés souvent de robe claire, racés et
nerveux, conjuguent bouquet et moel-
leux. Les blancs (Vermentino) allient frui-
té et finesse.

La Ruche Foncière
42 ha. François, Antoine Filippi et
Toussaing Filipi– 20 215 Arena
Vescovato – Tél. 04 95 36 51 14
Le nom la “Ruche Foncière” est celui
d’une société de négoce en vin créée
en 1860, rachetée par la famille Filip-
pi dans les années 70 et transformée
en propriété viticole.

Domaine de Piana 
15 ha. Ange Poli – Linguizzetta –
20 230 San Nicolao 
Tél. 04 95 38 86 38 
Propriété familiale créée en 1970 par
Ange Poli et restructurée il y a une
dizaine d’années. Le fils Eric Poli qui
s’occupe du domaine est également
président  de la fédération des vins de
pays corses.

Domaine Vico 
82 ha. Jean-Marc Venturi
20 218 Ponte-Leccia 
Tél. 04 95 47 61 35
Le domaine Vico fait figure d’excep-
tion par sa taille et son implantation
en « Corse continentale » sis au carre-
four des routes de Bastia, Calvi et Cor-
te, à 200 m d’altitude.

Domaine de Musoleu 
20 ha. Charles Morazzani – 20
213 Foletti – Tél. 04 95 36 80 12
Les premières parcelles ont été plan-
tées par le grand-père en 1880,
reprises par le père en 1930, ce n’est
qu’après la guerre que commence la
pleine activité de vigneron poursuivie
par Charles Morazzani depuis 1972.
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Cigares par Andela Véga

Cuba, 
Partagas P n°2
Piramides (156 x 20,60 mm)
Les cigares de cette série portent
la sobre bague rouge et or deve-
nue un des symboles de l’excel-
lence cubaine, depuis le très
apprécié robusto D n°4. Cette
vitole récente est un Piramides de
bel aspect râblé au diamètre
généreux. Combustion équilibrée
et tirage confortable apportent
tout l’agrément attendu d’un
cigare bien fabriqué, charpenté et
rassasiant au succès mérité.

Saint Domingue,
VegaFina

Short Robusto (117 x 20,00 mm)
L’autre pays du cigare lance sur
le marché une nouvelle gamme
de trois modules de corpulence
réduite : short panetela, short
corona et short robusto. Ce der-
nier, d’aspect trapu à la cape ner-
vurée foncée fait preuve de carac-
tère aidé d’un excellent tirage.
L’élégante bague jaune paille et
or devient un atout supplémen-
taire.

| 4 Bd Malsherbes,Paris 8e, T.
01 42 65 37 86
Ouvert de 12h à 2h du matin ;
le samedi de 17h30 à 2h. 
Tlj sauf samedi midi et
dimanche.

Où les acheter ? 
La Civette de Neuilly 
Delphine Cartron a fait de son établisse-
ment la civette la plus représentative de
la jeune génération des professionnels
les plus performants de Paris. Elle a tou-
jours auprès d'elle un homme aux mains
d'or : Louis son père, qui invente des sys-
tèmes de génie pour améliorer sans ces-
se les conditions dans lesquelles vivent
nos chers puros. Les vitrines contiennent
un vaste choix des plus beaux modules.
Les conseils de la maison sont à suivre
passionnément.

| 105 av. Charles de Gaulle,92200
Neuilly-sur-Seine, T. 01 46 40 03 21.

Le Lotus 
Installé à Paris depuis l'été 1999, le
"temple" de Régis Colinet est devenu LA
civette de référence du triangle Madelei-
ne-Saint Honoré-Rue Royale et même
bien au-delà, puisque de nombreux
grands hôtels et restaurants de luxe vien-
nent y chercher les pièces rares qu'il sait
dénicher. Régis, toujours élégant et raf-
finé, amateur de beaux produits qu'il
propose pour transporter et conserver les
plus subtils puros, est l'ami que tout afi-
conado rêve d'avoir. Le Lotus est le pas-
sage obligé des amateurs.

| 4 rue de l’Arcade, Paris 8e

T. 01 42 65 35 36.

Le Forum
L'un des plus anciens bars américains de la Capitale avec son
décor boisé et son ambiance élégante où l'on vient avant ou
après le spectacle savourer un whisky parmi la centaine propo-
sée, à moins de choisir l'un des 230 cocktails préparés de main
de maître par le spécialiste maison, accompagné au déjeuner
d'une belle salade composée, avec foie gras ou saumon fumé,
ou de tartines agréables à déguster. Formule au déjeuner à
20 €, avec l'Assiette Privilèges, un verre de vin et un café.
Assiette "Privilèges" à 15 €. Les petits fauteuils de cuir hava-
ne dans un espace un peu étroit.

| Paris 8e

L'Alchimie
Cette petite maison de ville abrite une table formidable. Le jeu-
ne chef Éric Rogoff élabore une cuisine traditionnelle française
allégée et inspirée, dans laquelle on retrouve des saveurs et
des parfums du monde. Il sait nous régaler avec la terrine de
foie gras de canard caramélisé, la joue de bœuf braisée à
l’orange et aux carottes et pour le dessert, un gratin de
mangues à la crème d’amandes. Les deux salles sont sous la
direction d'Alexandre ; en fin de semaine, Virginie lui apporte
aide et sourires. Éric est un amateur éclairé de puros ; pour les
passionnés il ouvre son coffre à cigares où l'on découvre de
superbes vitoles en provenance de Cuba ou du Honduras.

| 34 rue Letellier, Paris 15e, T. 01 45 75 55 95.
Menus-carte à 23 € et à 28 €. Tlj sauf dimanche et
lundi.

Pour les fumer 
Honduras, 
Flor de Selva
Double Coronas (191 x 20,30 mm)
Au sommet d’une gamme sen-
suelle à la belle couleur de cape,
presque claro-claro, moelleuse et
lisse le Double Coronas se révèle
facile à fumer grâce à une com-
bustion aisée et découvre sa
palette évolutive et subtile avec
une dominante cèdre qui va s'am-
plifier jusqu'au final. Reconnais-
sable à sa bague blanche, ce pro-
duit de qualité irréprochable
rivalise avec les meilleurs puros.
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à lire ...
Le Vin mode
d’emploi tome 1
de Alain Ségelle
| Editions d’Utovie. 
Prix 13€
Avec ce premier tome,

Alain Ségelle fournit un ouvrage à la fois
didactique et complet où la concision et
l’ascétisme sont la règle. Il reprend avec
le même sérieux les bases de l’enseigne-
ment qui l’ont fait connaître il y a 20 ans,
lorsqu’il créa l’école d’information, de
documentation et de dégustation.
Un ouvrage qui va droit au but pour ceux
et celles qui souhaiteraient faire ou par-
faire leur connaissance du vin et en per-
cer les mystères. À noter la participation
de Jean-Marc Carité (vin bio magazine)
pour les chapitres concernant les vins bio.

Le Vinitop 2006 
de Jean Merlaut préfacé par
Michel Dovaz
| Editions Glénat. 
Dans la préface du Vinitop 2006, Michel Dovaz pré-
sente avec poésie le pourquoi de cet ouvrage qui

aligne ses coups de dés sous les noms des grands châteaux
bordelais : “Être tout  à la fois jeune et vieux n’est pas raison-
nable ni réaliste. Les vins et les êtres humains ont de commun
qu’ils naissent. Ils ont les qualités et les défauts de la jeunesse,
de l’âge mûr, de la vieillesse, et finissent par mourir…  Aux
feux violents et désordonnés de la jeunesse succède un âge
de raison. Tout se marie, tout se fond, les aspérités s’effacent,
une harmonie s’établit”. En notant la maturité de chaque mil-
lésime par une des six faces d’un dé à jouer, le Vinitop fournit
un outil indispensable à tous ceux dont la cave regorge de
bouteilles à boire et parfois trop sanctifiées.

Premier Guide des 
Hébergements Insolites 
de Denise Cabelli
| Editions Metropolis. Prix 22€
À l’heure du tourisme de masse et d’un monde

quadrillé par les tours-opérateurs brassant des nuitées par mil-
liers, de nombreux voyageurs hostiles à l’uniformisation, res-
tent en quête de vagabondages et de rencontres qui rendront
leurs vacances inoubliables.
Une maison perchée dans un arbre, un hôtel de glace, une mai-
son éclusière, une grotte préhistorique, une gare désaffectée,
d’anciennes arènes, une chapelle, une cabine de grutier… 
Par leur singularité, parfois leur extravagance, les héberge-
ments insolites apportent la touche d’originalité qui contribue
à faire d'un voyage un événement unique.

La guerre et le vin 
de Don et Petie Kladstrup
Editions Perrin. Prix 8€
Un million et demi de bouteilles : c’est le butin
prélevé par l’occupant allemand parmi les
meilleurs crus français entre 1940 et 1944. Les

auteurs ont mené quatre ans d’enquête dans les vignobles pour
nous raconter la passionnante histoire du vin sous l’occupation
allemande. Comment le 3e Reich avait mis en place un réseau
d’agents, les Weinfürers, spécialisés dans le pillage des grands
vins français et par quelles ruses et astuces, parfois cocasses, les
propriétaires de grande cave et les vignerons ont souvent réus-
si à déjouer leurs plans.
La Guerre et le vin est un ouvrage construit autour de petites
histoires qui ont fait l’Histoire, comme celle du restaurant La Tour
d’Argent qui, en quelques heures, a construit dans sa cave un
mur pour dissumuler ses meilleures bouteilles, soit vingt mille
au total dont des bouteilles de 1867. À découvrir.
Conseillé par “Le vin se livre” (libraire-caviste), Paris 12e.

Ciels changeants,
menaces d’orages,
Vignerons en Bourgogne
De Elisabeth Motsch
| Editions Actes Sud,. Prix 25€
Elisabeth Motsch est profondément
amoureuse de la Bourgogne. Elle partage
sa vie entre Bouzeron et Paris. Dans son
livre, elle nous fait revivre le plaisir qu’el-
le a eu à rencontrer ces hommes et ces
femmes qui font les vins. Car le vin est
avant tout l’histoire humaine de ceux qui
le façonnent. Au fil de ses rencontres,
elles nous dévoilent ces attachants per-
sonnages : les vignerons de la cave
coopérative de Chablis, Aubert de Villaine
de la Romanée Conti ou encore Jean
Thévenet à Clessé. Ce livre, c’est aussi
une ballade littéraire s’adressant autant
aux amateurs de vins et aux gourmets
qu’aux promeneurs souhaitant appré-
hender d’une manière originale cette
grande région de culture et d’histoire.
On le referme avec tristesse : on aurait
voulu que l’aventure continue …
Conseillé par “Le vin se livre” (libraire-
caviste), Paris 12e.
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Paris I
A Casa Luna 
(restaurant corse)
6 r. du Beaujolais
01 42 60 05 11/Env. 35 ¤
L'Atelier Berger  
49 r. Berger/ 01 40 28 00 00
Carte env. 30€
• M° Louvre Rivoli ou Les Halles
Chez la Vieille 
1 r. de Bailleul 
01 42 60 15 78/ Carte env.40€
• M° Louvre-Rivoli
La Taverne Henri IV 
(bistrot à vins)
13 place du Pont Neuf
01 43 54 27 90
Env. 25 € • M° Pont Neuf
Le Dauphin 
167 r. Saint Honoré 
01 42 60 40 11
Env 45€ • M° Palais Royal
Musée du Louvre
L’Emile
8 r. Jean-Jacques
Rousseau / 01 42 60 08 00
Env. 30€ • M° Palais Royal 
Les Dessous de la Robe 
(bistrot à vins)
4 r. Bertin Poirée /01 40 26 68 18
Env. 35€ • M° Châtelet
L'Epi d'Or  
25 r. Jean Jacques Rousseau
01 42 36 38 12 
Carte env. 40€ • M° Palais Royal
Maceo 
19 r. des Petits Champs 
01 42 97 53 85 /Carte env. 36€
• M° Palais Royal ou Bourse

Pharamond
24 r. de la Grande-Truanderie
01 40 28 45 18/Carte 35-45€
• M° Châtelet-les-Halles
L'Ardoise 
28 r. du Mont-Thabor 
01 42 96 28 18 / Carte-menu
28€ • M° Concorde ou Tuileries
La Cloche des Halles 
(bistrot beaujolais)
28 r. Coquillière /01 42 36 93 89
Env. 13€ • F. sam. soir
et dim.• M° Les Halles
Le Café Pharamond
15 r. Pierre Lescot 
01 45 08 10 92
Carte env.18 € • M° Les Halles
ou Etienne-Marcel
Le Coude à Coude 
(bistrot à vins)
6 r. Saint-Honoré /01 40 28 15 64
Carte env. 25€, midi 12€
• M°Chatelet-les-Halles
Le Papou Lounge (world food)
74 r. J-J Rousseau 
01 44 76 00 03/ Carte env. 20€
• M ° Etienne Marcel
Le Père Fouettard 
9 r. Pierre Lescot 
01 42 33 74 17 / Carte env. 20€
• M° Etienne Marcel
La robe et le Palais 
(bistrot à vins)
13 r. Lavandières-St-
Opportune / 01 45 08 07 41
Carte 25-30 € •  F. dim
• M° Châtelet.
Ma Salle à Manger 
26 place Dauphine 
01 43 29 52 34 / Carte env.
30 € • M° Pont Neuf

Point Bar 
(bistrot moderne)
40 place du Marché Saint-
Honoré / 01 42 61 76 28
Carte env. 35 € • M° Pyramides
Vinos
29 r. d'Argenteuil 
01 42 97 52 43/ M°Pyramides 
Paris II
Aux Lyonnais 
(bistrot lyonnais)
32 r. Saint-Marc 
01 42 96 65 04
Carte env. 30 € • M° Bourse
Drouant
16-18, place Gaillon
01 42 65 15 16/Env. 40-60 ¤
Tlj sauf samedi et dimanche
Le Gavroche 
(bistrot à vins)
19 r. Saint Marc 
01 42 96 89 70 / Carte 25-
35€ •F. dim.•M° Bourse
Le Mellifère
8 r. Monsigny  / 01 42 61 21
71/ Menu-carte 28€
•M° Quatre-Septembre
Le Tambour 
(ouverture tardive)
41 r. Montmartre 
01 42 33 06 90
Carte env. 25€ • Uniquement
le soir • M° Sentier
Chez Georges 
1 r. du Mail /01 42 60 07 11
Carte 45€ • M° Bourse
Mori Venice Bar (gastro-
nomie venitienne)
2 r. du Quatre-Septembre
01 44 55 51 55/ Env. 40 ¤
Tlj sauf sam dej. et dim

cartnet d’adresses › les bistrots - 52 -le miam n°8
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Paris III
Anahï (bistrot argentin)
49 r.Volta  /01 48 87 88 24
Menu-carte 50 €
• M° Filles-du-Calvaire
Caves Saint-Gilles
(bistrot espagnol)
4 r. Saint-Gilles / 01 48 87 22
62 / Carte 30-35€
• M° Chemin-Vert
Chez Rosito (bistrot corse)
4 r. du Pas-de-la-Mule 
01 42 76 04 44 / Carte env.
25€ • F. dim • M° Chemin-Vert
Les Enfants Rouges 
(bistrot à vins)
9 r. de Beauce /01 48 87 80 61
Menu-carte 26 €
• M° Saint-Sébastien-Froissart
L'Estaminet du Marché 
(bistrot à vins)
39 r. de Bretagne/01 42 72 28 12
Carte env. 25-30€
• M° Saint Sébastien Froissart
Le Pamphlet 
38 r. Debelleyme/01 42 72 39 24
Menu-carte 27€
Paris IV
La Baracane 
38 r. de la tournelle 
01 40 02 02 12 / Carte env. 25€
• M° Chemin Vert
La Canaille (bistrot à vins)
4 r. Crillon / 01 42 78 09 71 /
01 42 78 09 71 / Carte env
30 € • M°Quai de la Rapée
L’Alivi (bistrot corse)
27 r. du Roi de Sicile 
01 48 87 90 20
Env. 30 € • M° Saint Paul
Le Coude Fou (bistrot à vins)
12 r. du Bourg Tibour 
01 42 77 15 16 /Carte env. 30€
• M° Hôtel-de-Ville

Le Dôme du Marais 
53bis r. des Francs-Bourgeois
/ 01 42 74 54 17
Carte 40 € • M° Rambuteau ou
Hôtel-de-Ville
Le Grizzli café 
7 r. Saint-Martin 
01 48 87 77 56 /Carte env. 30€
• Hôtel-de-Ville ou Châtelet
Le Rouge-Gorge 
(bistrot à vins)
8 r. Saint-Paul /01 48 04 75 89
Carte 30 € • F. dim. 
• M° Sully-Morland
Le Temps des Cerises
(bistrot à vins)
31 r. de la Cerisaie 
01 42 72 08 63 /Carte env. 25€
•M° Bastille ouSully-Morland
Les Fous d'en Face 
(bistrot à vins)
3 r. du Bourg Tibourg 
01 48 87 03 75
Carte 35€, formule (dej.) 15€
• M° Hôtel-de-ville
Mon Vieil Ami
69 r. Saint-Louis-en-l’Ile
01 40 46 01 35

Carte env. 35-50 € • M° Pont Marie
Paris V
Atelier de Maitre Albert
(rôtisserie)
1 r. Maître Albert 
01 56 81 30 01/ Carte env
40€ • M° Maubert-Mutualité
Chez René 
(bistrot du beaujolais)
14 bvd St-Germain 
01 43 54 30 23/ Carte env. 25€
• M° Maubert-Mutualité
Cosi (bistrot à corse)
9 r. de Cujas / 01 43 29 20 20
Env.25€ - F. dim et lun 
• M° Cluny-La-Sorbonne
Boucherie Roulière
24 rue des Canettes
01 43 26 25 70/ Carte env. 40 €

La Bouteille d’Or 
(bistrot corse)
9 quai de Montebello 
01 43 54 52 58/ Carte env. 35€
• M° Maubert-Mutualité
Le Fogon St Julien 
(restaurant espagnol)
45 quai des Grands Augustins
01 43 54 31 33Carte env. 40€
• M° St-Michel
L'AOC (rôtisserie)
14 r. des Fossés-St-Bernard
/ 01 43 54 22 52
Env. 30€ • M° Jussieu ou
Cardinal-Lemoine
La Rotisserie du Beaujolais
19 quai Tournelle 
01 43 54 17 47
Carte env. 30€
• M° Maubert-Mutualité
La Table Corse (resto corse)
8 r. Tournefort /01 43 31 15 00
Carte env. 35€
• M° Cardinal-Lemoine
Le Buisson Ardent 
25 r. Jussieu 01 43 54 93 02
Carte env. 25€ • M° Jussieu
Le Petit Pontoise 
9 r. Pontoise 01 43 29 25 20
Carte 30€• M° Maubert-Mutualité
Le Café de la Nouvelle
Mairie (bistrot à vins)
19 r. des Fossés St-Jacques
01 44 07 04 41
Carte env. 20€ • RER B
Luxembourg
Le Gamin de Paris 
(bistrot à vins)
139 boulevard St-Michel 01
43 54 48 11 /Env. 20€
• F. dim • RER B Port-Royal
Louis Vins 
9 r. de la Montagne-Ste-
Geneviève 01 43 29 12 12 
Menu-carte 23 - 28€
• M° Maubert-Mutualité

Le Mauzac (bistrot à vins)
7 r. de l’Abbé de l’épée 0
1 46 33 75 22 /Carte env. 25€
• RER Luxembourg
Les Papilles (bistrot cave)
30 r. Gay-Lussac 01 43 25 20
79 /Carte 30€ •F. dim.
• M° Luxembourg
Le Pré Verre
19 r. du Sommerard 
01 43 54 59 47
Menu 25€ • F. dim et lun.
• M° Maubert-Mutualité
Le Vin Sobre (bistrot à vins)
25 r. des Feuillantines 
01 43 29 00 23
Env. 25€ •RER B Luxembourg
Les Pipos (bistrot à vins)
2, r. de l'Ecole Polytechnique
01 43 54 11 40
Env. 20 ¤ • F. dim. 
• M° Maubert-Mutualité
Moissonier 
(bistrot lyonnais)
28 r. Fossés St-Bernard 
01 43 29 87 65
Carte env. 25€ • M° Jussieu ou
Cardinal-Lemoine
Paris VI
L’Alcazar 
62 r. Mazarine  /01 53 10 19 99 
Env. 40€ • M° Odéon
Le Bamboche 
(gastronomique)
15 rue de Babylone
01 45 49 14 40/ Menus 28€
et 35€, carte de 39€ à 70€
Tlj sauf dimanche midi
Brasserie Fernand 
127 bd Montparnasse 
01 43 27 47 11 /Env. 25€
• F. dim • M° Vavin ou Raspail
Fish “la boissonerie” 
69 r. de Seine  /01 43 54 34 69
Carte env. 29€50 • M° Odéon

La Bastide Odéon 
7 r. Corneille  /01 43 26 03 65
Menu Carte 36€50 • M° Odéon
Le Bistrot Landais 
104 r. du Cherche-Midi 
01 42 22 66 23 
Env. 25€ • M° Vaneau
Le Café Parisien
15 r. d'Assas  /01 45 44 41 44
Env. 25€ • M° St-Sulpice
Le Cinq Mars
51 rue de Verneuil/01 45 44 69 13
Env. 30 ¤
Le Petit St-Benoît 
4 r. St-Benoît 
01 42 60 27 92 /Env. 25€
• F. dim.• M° St-Germain.
Le Petit Vatel 
5 r. Lobineau  /01 43 54 28 49
Carte 20€, formule midi 11€
• M° Mabillon.
Le Petit Verdot 
75 r. du Cherche Midi 
01 42 22 38 27 /Menu-carte 26€
• M° Vaneau ou St Placide
Mercerie Mullot 
(bistrot à huitres)
19 r. de Bréa  /01 43 26 08 06
Entre 25 et 35 ¤ • M° Vavin 
La Petite Cour 
8 r. Mabillon  /01 43 26 52 26
Carte 40-45 ¤ • M° Mabillon
Les Boukinistes 
(bistrot de Guy Savoy)
53 quai des Grands Augustins
/01 43 25 45 94
Carte env. 40€ • M° Odéon
Wadja 
10 r. Grande Chaumière 
01 46 33 02 02
Carte env. 25€ • M° Odéon
Ze Kitchen Galeries
(bistrot moderne)
4 r. des Grands Augustins 
01 44 32 00 32
Carte 40€ • M° Odéon

Paris VII
Au Bon Accueil 
14 r. de Montessuy 
01 47 05 46 11 /Env. 35€• F. sam.
et dim. • M° Alma-Marceau
Le Café Constant 
139 r. St Dominique 
01 47 53 73 34
Env. 25€ • M° Ecole militaire 
Le “144” Pétrossian
restaurant
18 bd de la Tour-Maubourg 
01 44 11 32 32/Carte env. 50€
• M° La-Tour-Maubourg
L'Ami Jean 
27 r. Malard  /01 47 05 86 89
Carte env. 35€
• M° La-Tour-Maubourg
La Fontaine de Mars
129 r. St-Dominique 
01 47 05 46 44 /Carte env. 40€
•  M° Ecole-Militaire
L'Affriolé 
17 r. Malar 01 44 18 31 33
Carte 30€• M° La-Tour-Maubourg
Le Bistrot de Paris 
33 r. de Lille  /01 49 27 06 09
Env. 45€ • M° R.-du-Bac
Le Calmont (bistrot à vins)
35 av. Duquesne  /01 47 05 67 10
Env. 40€ • M° Ecole Militaire
Le Vingt de Bellechasse
20 r. de Bellechasse 
01 47 05 11 11
Env. 35€ • M° Solferino
Oudino 
17 r. Oudinot  /01 45 66 05 09
Env. 30€ • M° Duroc
Thoumieux (brasserie)
79 r. St-Dominique 
01 47 05 49 75 /Env. 40€
• M° La-Tour-Maubourg
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Paris VIII
Chez Catherine
3 r. Berryer /01 40 76 01 40
Carte 50€ • M° St-Philippe-
du-Roule
Chez Savy
23 r. Bayard /01 47 23 46 98
Carte 45€ • M° Franklin-D.-
Roosevelt
La Maison de l'Aubrac 
37 r. Marbeuf  /01 43 59 05 14
Carte 45 - 55€ • M° Franklin-
D.-Roosevelt.
Maxan (gastronomique)
37 r. de Miromesnil
01 42 65 78 60/ Menus 30€ &
38€, carte 32€ à 60€
Tlj sauf sam midi, dim, lun soir
Gilles Epié – Citrus Etoilé
(gastronomique)
6 rue Arsène-Houssaye
01 42 89 15 51 /Carte 35€à 60€
Tlj sauf sam midi et dim
Le Griffonnier 
8 r. des Saussaies 
01 42 65 17 17
Carte env. 35€ • M° Champs-
Elysées-Clémenceau
L'Evasion (bistrot à vins)
7 place St-Augustin 
01 45 22 66 20 /Carte 30-35€
• M° St-Augustin
Sens par la compagnie 
des comptoirs 
23 r. de Ponthieu/01 42 25 95 00
Carte entre 20 et 64€
Tlj sauf sammidi et dim
Steak & Lobster
26 rue Jean Mermoz
01 53 53 95 00
Carte entre 22 et 60€
Tlj sauf sam midi et dim 
Paris IX
La Clairière (bistrot à vins)
43 r. St-Lazare  /01 48 74 32 94
Carte 15-25 ¤ • M° Trinité.

La Cloche d’Or 
(ouverture tardive)
3 r. Mansart  /01 48 74 48 88 
Carte env. 40€ • M° Blanche
à la Grange Batelière 
16 r. de la Grange Batelière
01 47 70 85 15 /Menu-carte 25€
• M° Richelieu-Drouot
Jean 
8 r. St-Lazare  /01 48 78 62 73
Carte env. 45€ • M° Notre-
Dame-de-Lorette
Georgette 
29 r. St-Georges 
01 42 80 39 13 /Carte 25 - 35€
• M° St-Georges
J'Go 
4 r. Drouot  /01 40 22 09 09
Formule 16€ à 28€
• M° Richelieu-Drouot
Le Jardinier
5 r. Richer  /01 48 24 79 79
Carte env. 25€ • M° Cadet
Les Bacchantes 
(bistrot à vins)
21 r. Caumartin 
01 42 65 25 35 /Carte env. 18€
• M° Havre-Caumartin
Le Zinc des Cavistes 
(bistrot cave)
5 r. Fbg Montmartre 
01 47 70 88 64 /Carte env. 25€
• M° Grands Boulevard
Velly 
52 r. Lamartine  /01 48 78 60 05
Menu-carte 28€ • M° Notre-
Dame-de-Lorette
Paris X
Café Panique 
12 r. des Messageries 
01 47 70 06 84 /Menu-carte
27€ • M° Poissonnière
Café Balbuzard (bistrot corse)
54 r. René Boulanger 
01 42 08 60 20
Carte env. 20€ • M° République

Chez Casimir 
6 r. de Belzunce  /01 48 78 28 80
Carte 35€ • M° Gare du Nord
Chez Michel 
10 r. de Belzunce 
01 44 53 06 20 /Carteenv. 40€
• M° Gare du Nord.
Le Coin de Verre (bistrot à vins)
38 r. de Sambre-et-Meuse 
01 42 45 31 82
Carte 10-15€ • M° Belleville
Le Poisson Rouge
112 quai Jemmapes  
01 40 40 07 11 /Carte env. 20€
•M° Gare-de-l’Est
Le Verre Volé (cave bistrot)
67 r. de Lancry  /01 48 03 17 34
Carte 20€•M° Jacques-Bonsergent
Paris XI
Astier 
44 r. Jean-Pierre Timbaud
01 43 57 16 35
Carte env. 30€•F. sam. et dim.
• M° Oberkampf
Bistrot Paul Bert 
(bistrot à vins)
18 r. Paul-Bert  /01 43 72 24 01
Menus 14€ (déj.) et 24€
• M° Faidherbe-Chaligny

Chez Paul 
13 r. Charonne  /01 47 00 34 57
Carte env. 30€ •M° Charonne
Chez Ramulaud 
269 r. du Fbg St-Antoine 
01 43 72 23 29
Carte env. 26€ • M° Nation
La Main d’or (bistrot corse)
133 r. du fb St-Aintoine 
01 44 68 04 68 /Carte env. 35€
• M° Ledru-Rollin.
Le Bistrot du Parisien
25, r. Moret  /01 43 38 72 38
Carte env. 15€ • M° Couronnes
Le Bistrot du Peintre 
116 avenue Ledru-Rollin 
01 47 00 34 39 /Carte env. 20€
• M° Ledru-Rollin
Le Chateaubriand 
(bistrot à vins)
129 avenue Parmentier 
01 43 57 45 95
Formule (déj.) 11€, carte 25-
30€ • M° Goncourt
Le Clown Bar 
(bistrot à vins)
114 r. Amelot /01 43 55 87 35
Carte env. 25€ • M° Filles-du-
Calvaire
Le Marsangy
73 avenue Parmentier 
01 47 00 94 25
Formule 20€ • M° Parmentier
Le Melting Pote
16 r. des Trois Bornes 
01 43 38 61 75
Carte env. 18€ • M° Parmentier
Le Pure Café
14 r. Jean Macé  /01 43 71 47 22
Formule Carte 25€50 • M° Charonne
Le Repaire de Cartouche
8 bd des Filles du Calvaire 
01 47 00 25 86 /Carte env. 35€
• M° St-Sébatien-Froissart

Le Villaret 
13 r. Ternaux  /01 43 57 89 76
Carte 35-45€ • M° Oberkampf
Le Temps au Temps
13, rue Paul Bert/01 43 79 63 40
Env. 25 ¤
Mélac (bistrot à vins)
40 r. Léon-Frot  
01 40 09 93 37 /Carte env. 15-
20€ • M° Charonne
Paris XII
...Comme Cochon 
135 r. de Charenton 
01 43 42 43 36 /Carte env. 20-
25€ • M°Gare-de-Lyon
à la Biche au Bois 
45 av. Ledru-Rollin
01 43 43 34 38 /Menu 22€, 
carte 25-30€• M° Gare-de-Lyon
Au Compteur (bistrot à vins)
25 bd de Reuilly /0143417727
Carte env. 30€ •F. dim. 
• M° Daumesnil
Chez Régis 
2ter bd Diderot  /01 43 43 62 84
Carte env. 20€• M° Gare-de-Lyon
La Couléé d’Or
(bistrot corse)
17 r. Michel Chasles 
01 44 87 99 37 /Carte env. 30€
• M° Gare-de-Lyon
La Table d'Aligre
11 place d'Aligre 
01 43 07 84 88
Formules et menus env. 20€
• M° Ledru-Rollin
L'Alchimiste 
181 r. de Charenton 
01 43 47 10 38
Carte 25-28€ • M° Montgallet
Le Petit Porcheron 
3 r. de Prague /01 43 47 39 47
Carte 20-25€ • M° Ledru-Rollin

L'Ebauchoir 
43/45 r. de Cîteaux
01 43 42 49 31/Carte 25-35€ • 
M° Faidherbe-Chaligny
Les Zygomates 
7 r. de Capri /01 40 19 93 04
Menu-carte 27€ • M° Daumesnil
Le Quincy 
28 avenue Ledru-Rollin 
01 46 28 46 76/Carte env. 45€
• M° Reuilly-Diderot
Le Square Trousseau 
1 r. Antoine-Vollon 
01 43 43 06 00/Carte 35 - 40€
• M° Ledru-Rollin
Paris XIII
Au Vin des Rues (bistrot à vins)
21 r. Boulard 01 43 22 19 78
Carte env. 25-28€
• M° Denfert-Rochereau
Chez Nathalie 
45 r. Vandrezanne 
01 45 80 20 42
Carte 35€ • M° Place d'Italie
Chez Paul 
22 r. de la Butte aux Cailles
01 45 89 22 11
Carte 40€ • M° Place d'Italie
L’Appennino (bistrot italien)
61 r. de l’Amiral Mouchez 
01 45 89 08 15/Carte env. 30€
• M° Cité Universitaire
L'Avant Goût 
26 r. Bobillot /01 53 80 24 00
Menu-carte 26€• M° Place d'Italie
L’Oursine
92 r. Broca /01 47 07 13 65
Menu Carte 28€ • M° Glacière
L’Oncle Benz 
1 r. Campo-Formio 
01 45 84 39 90
Carte env. 25€ • M° National
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Le Temps des Cerises 
18 r. de la Butte aux Cailles
01 45 89 69 48/Carte 15-20€
• M° Place d'Italie 
Les Cailloux (bistrot italien)
58 r. des Cinq Diamants
01 45 80 15 08/Carte env. 25€
• M° Place d'Italie
Les Décors 
18, r. Vulpain 01 45 87 37 00
Carte env. 30€ • M° Glacière
ou Corvisart
Paris XIV
Apollo (restaurant contemporain)
3 place Denfert-Rochereau
01 45 38 76 77/Carte env. 40€
• M° Denfert-Rochereau
L'Assiette
181 r. du Château 
01 43 22 64 86
Carte env. 70€ • M° Gaité 
La Cagouille 
(restaurant de poisson)
10 place Constantin-
Brancousi /01 43 22 09 01
Form. 23€Menu 38€
Carte 45€ • M° Gaité
La Chopotte
168 r. d’Alésia /01 45 43 16 16
Carte env. 20€ • M° Plaisance
Le Café d’Enfer
22 r. Daguerre /01 43 22 23 75
Carte env. 25€ • M° Denfert-
Rocherault
Le 14 juillet, 
il y a toujours...
99 r. Didot /01 40 44 91 19
Carte env. 25-28€ • M° Alésia
ou Plaisance
Les Caves Solignac 
(bistrot à vins)
9 r. Decrès /01 45 45 58 59
Env. 25€ • F. sam. et dim. 
• M° Plaisance

Les Gourmands 
101 r. de l'Ouest /01 45 41 40 70
Menu 18, 24 et 30€ • M° Pernety
La Régalade 
49 av Jean Moulin 
01 45 45 68 58/Menu-Carte 30€
• M° Alésia ou Porte-d'Orléans
L’O à la Bouche
124 bd du Montparnasse 
01 56 54 01 55
Formule 29€ le soir, carte
env.35-40€ • M° Vavin 
Le Sasso
36 r. Raymond Losserand 
01 45 80 15 08
Carte env. 25€ • M° Plaisance
Paris XV
Authentic
29 av. de Ségur /01 42 72 19 10
Carte env. 30€ • M° Ségur
L’Alchimie 
(restaurant semi-gastro)
34 r. Letellier /01 45 75 55 95
Carte env. 25€ • M° La-Motte-
Picquet-Grenelle
La Cave de l’Os à Moelle
(cave bistrot)
181 r. de Lourmel/01 45 57 28 28
Menu 20€ • M° Lourmel
L’Ami Vint (bistrot à vins)
9 r. de Vouillé 01 48 28 15 43
Carte env. 18€ • M° Convention
La Dinée 
(restaurant semi-gastro)
85 r. Leblanc /01 45 54 20 49
Carte env. 30€ • M°Balard
La Gitane 
53 B av.de La Motte-picquet 
01 47 34 62 92/Carte 25€
• M°La-Motte-Picquet
La Villa Corse 
(restaurant corse)
164 bd de Grenelle 
01 53 86 70 81/Carte env. 30€
F dim. • M°Cambronne

Le Beurre Noisette 
68 r. Vasco de Gama 
01 48 56 82 49
Env. 30€ • M° Lourmel
Le Bistrot d'André 
232 r. St-Charles /01 45 57 89 14
Carte env. 25-28€ • M°Balard
Le Bistrot d’Hubert
41 bd Pasteur/01 47 34 15 50
Carte env. 40€ • M° Pasteur
Le Café du Commerce
51 r. du Commerce 
01 45 75 03 27/Carte env. 20€
• M° La-Motte-Picquet-Grenelle
Le Dirigeable
37 r. D’Alleray /01 45 32 01 54
Carte env. 30€ • M° Vaugirard
Le Sept-Quinze 
29 av.de Lowendal 
01 43 06 23 06
Carte env 25€ • M°Cambronne
Le Suffren (brasserie)
84 av.de Suffren /01 45 66 97 86
Carte env. 30€ • M° La-Motte-
Picquet-Grenelle
Le Troquet 
21 r. François Bonvin 
01 45 66 89 00
Carte env. 30€ • M°Cambronne
Le Père Claude (rôtisserie)
51 av. de La Motte-Picquet
01 47 34 03 05/Env. 40€
• M° La-Motte-Picquet-Grenelle
Le Triporteur 
4 r. de Dantzig /01 45 32 82 40
Carte env. 30€ • M° Convention.
L'Os à Moelle 
3 r. Vasco de Gama 
01 45 57 28 28
Menu 40 ¤ • M° Lourmel

Paris XVI
Brasserie de la Poste
54 r. de Longchamp 
01 47 55 01 31
Carte env. 35€ • M° Trocadéro
Chez Géraud
31 r. Vital /01 45 20 33 00 
Carte env. 30€ • M° La Muette
La Butte Chaillot
110bis av.Kléber /01 47 27 88 88
Carte env. 50€ • M°Trocadéro
La Terrasse Mirabeau
(semi-gastro)
5 place de Barcelone 
01 42 24 41 51
Carte env. 35€ • M°Mirabeau
Le Bistrot de l'Etoile 
19 r. Lauriston/01 40 67 11 16
Carte env. 40€ • M°Charles-
de-Gaulle-Etoile 
Le Kiosque
1 place de Mexico /01 47 27 96 98
Menu-carte 29€ • M°Trocadéro
Le Petit Boileau
98 r. Boileau /01 42 88 59 05
Carte env. 25€ • M°Exelmans 
Le Petit Sud Ouest
2 r. Duban /01 42 88 62 46
Carte env. 25€ • M°Passy
Le Scheffer 
22 r. Scheffer /01 47 27 81 11
Carte 35€• F. dim.• M° Trocadéro
Le Tokyo Eat
(restaurant design)
13 av.du Président-Wilson 
01 47 20 00 29
Carte env. 35€ • M°Passy
Les Caves Angevines
(cave bistrot)
2 place Léon-Deubel 
01 42 88 88 93/Carte env.20€
• M°Porte-de-St-Cloud 

Marius
82 bd Murat /01 46 51 67 80
Carte env. 50€ • M° Porte-de-
St-Cloud
Le Pergolèse de Gaboriau
(gastronomique)
40 r.Pergolèse/01 45 00 21 40
Menus 38 à 80€, carte 48 à 84€
Tlj sauf samedi et dimanche
Le Café de l’Homme 
17 place du Trocadéro 
01 44 05 30 15
Menus déjeuner 25 et 30 €,
Carte 25 à 60€.Ouvert tlj.
Victor & Capucine
110bis, rue Lauriston
01 47 27 55 07
Tlj sauf sammidi et dim.Env. 35€
Paris XVII
19.75 
4 r. Saussier-Leroy 
01 42 27 73 50
Carte env. 40€ • M° Ternes
Cave Pétrissans 
(cave bistrot)
30 B. avenue Niel /01 42 27 52 03
Carte env. 38€ • M°Ternes
Chez Fred (bistrot lyonnais)
190 B. bd Péreire /01 45 74 20 48
Carte env. 30€• F. dim. • M°Péreire
Le Bidou
12 r. Anatole-de-la-Forge 
01 43 80 09 18
Carte env. 40€ • M° Argentine
Le Bistral
80 r. Lemercier /01 42 63 59 61
Menu-carte 29€ • M°Brochant
Le Bistrot des Dames 
18 r. des dames /01 45 22 13 42
Carte 25 - 28€ • M° Rome
Le Café d'Angel 
16 r. de Brey /01 47 54 03 33
Menu-carte 30€ • M° Charles-
de-Gaulle-Etoile

Le Clou
132 r. Cardinet /01 42 27 36 78
Carte env. 35€ • M°Malesherbes
L’Entredgeu
83, r. Langier 01 40 54 97 24
Menu carte 28€ • M°Porte-de-
Champeret 
Miss Betsy
23 r. Guillaume-Tell/01 42 67 12 67
Déjeuner 12 à 25€, dîner de 25
à 33€. Tlj sauf sam et dim
Le Petit Verdot
9 r. de Fourcroy /01 42 27 47 42
Carte env. 35€ • M° Ternes
Le Petit Chavignol 
(bistrot du beaujolais)
78 r. de Tocqueville 
01 42 27 95 97/Carte 20-25€
• M° Wagram La-Fourche
Le Pouzoulou 
39 r. de Chazelle /01 46 22 14 81
Env. 25€ • M° Courcelles
Sud-Ouest Monceau
8 r. Meissonier /01 47 63 15 07
Carte entre 25 et 45€ • M° Wagram
Paris XVIII
Au Bon Coin
49 r. des Cloÿs /01 46 06 91 36
Carte env. 20€
• M° Lamarck-Caulincourt
Chez Grisette
14 r. Houdon /01 42 62 04 80
Carte 25€ • M° Abbesses ou
Pigalleistrot moderne
La Divette du Moulin
98 r. Lepic /01 46 06 34 84 
Carte env. 36€ • M°Abbesses
Le Diapason
Au terrasse hôtel
12-14 r. Joseph-de-Maistre
01 44 92 34 00/Env. 45€
Tlj sauf dim soir
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La Cave à Jojo (bistrot à vins)
26 r. des Trois Frères 
Env. 25€ • M° Abbesses
Le Bouclard 
1 r. Cavalotti /01 45 22 60 01
Carte env. 30€
• M° Place-de-Clichy
Le Café Burq
6 r. Burq /01 45 52 81 27
Menu carte 23 à 29€
• M° Abbesses
Le Kokolion
62 r. d’Orcel /01 45 52 81 27
Menu 20€ Carte 35€
• soir seul. • M° Abbesses
L'Entracte 
44 r. d'Orcel/01 46 06 93 41 
Env. 30€ • M° Anvers
La Famille 
41 r. des Trois Frères 
01 42 52 11 12 
Env. 30€ • M° Abbesses
Le Lamarck (bistrot corse)
8 r. Lamarck/01 53 41 01 60
Env. 25€
Le Relais Gascon
(spécialité du sud-ouest) 
6 r. des Abbesses  
01 42 58 58 22 / Env. 20€
• M° Abbesses
Soleil Gourmand 
(restaurant provençal) 
10 r. Ravignan /01 42 51 00 50
Env. 20€ • M° Abbesses
Paris XIX
Chez Valentin 
64 r. Rébeval /01 42 08 12 34
Carte 20-25€ • M° Pyrénées ou
Bellevilles
La Cave Gourmande
10 r. du Général-Brunet 
01 40 40 03 30
Menu-carte 29€ • M°Botzaris

Le Baratin (bistrot à vins)
3 r. Jouye Rouve /01 43 49 39 70
Carte env. 35€ • M° Belleville
Paris XX
L’Echappée 
38 r. Boyer /01 47 97 44 58
Menu 15€, carte 25€
• M° Ménilmontant
La Boulangerie 
15 r. des Panoyaux 
01 43 58 45 45/ Carte 20-25€
• M° Ménilmontant
Vin Chai Moi
33 r. de la Chine/01 40 33 48 01
Formule dej 10€ et 12,80€
carte 22 à 33€
Tlj sauf sam midi et dim
92 - Issy-les-Moulineaux
Issy Guinguette
113bis av. de Verdun 
01 46 62 04 27/ Menu carte 31€
• F sam. dim. et lund. soir
Maison Trévier (bistrot à vins)
18 av. de la République 
01 41 08 02 52/ Menu carte 22 
à 27€ • M°Mairie d’Issy
92- Levallois Perret
Le Corsica (bistrot corse)
13 r. Voltaire / 01 47 57 24 84
Carte env. 30€• M°Anatole-France
92 - Neuilly
Auberge chez Papinou
26 r. du Château /01 55 24 90 40
Carte env. 20€• M°Pont-de-Neuilly
L’Adresse
4 r. Paul Chatrousse 
01 46 24 48 11/ Carte env. 35€
• M°Pont-de-neuilly
Temps Libres
158 av. Charles-de-Gaulle
01 46 24 84 42/Env. 40€
Tlj sauf sam dej. et dim

Zinc Zinc
209 ter. av. Charles de Gaulle
01 40 88 36 06/ Carte env. 20€
• M°Pont de Neuilly
94 - Vitry sur Seine
L’Imprévu 
(bouteille d’or 2005)
94 av. Anatole France 
Formule 7,90€, carte env. 15€
Le Fondant
10 av. du Général Leclerc 
01 46 80 06 45
Menu midi 15€, carte env. 25€
94 - Vincennes
Chez Hubert (spécialités
d’Europe de l’est)
17 r. Clément Vienot 
01 43 74 11 24 
Carte env. 20€ • M° Château
de Vincennes
La Chaumine 
42 r. Charles Silvestri  
01 43 98 17 94 /Env. 15€
La Rigadelle 
26 r. de Montreuil 
01 43 28 04 23/ Carte env. 30€
• M° Chateau de Vincennes
Le Bijou Bar
160 av. de Paris /01 43 28 23 17
Carte env. 15€ • M°St-Mandé
Tourelles
Le Cygne
22 av. de Paris /01 43 28 03 96 
Carte env. 25€ • M° Château
de Vincennes
Le Garden 
(spécialité du sud ouest) 
28 r. Robert Giraudineau  
01 43 28 03 73 /Carte env. 15€
Le Relais d’Auge 
23 r. de Montreuil 
01 43 28 39 44 / Carte env. 20€

carnet d’adresses vins et délices
Paris I
Le Comptoir 
de la Gastronomie 
(épicerie, restauration)
34 r. Montmartre/ 01 42 33 31 32
Le Garde Robe
41 rue de l’Arbre Sec
01 49 26 90 60
Wine & Bubbles 
(petite restauration)
3 r. Française/ 01 44 76 99 84
Paris II
Versein & Minvieille
50 r. Ste. Anne /01 42 61 99 88
Paris III
Arômes et Cépages
33 bis r. Charlot 01 42 72 34 85
Arômes Aux Trésors de Bachus
4 r. du Pas de la Mule
01 48 87 27 07
Cave Elzévir
16 r. d'Elzevir/01 42 78 25 04
Julien Caviste
50 r. Charlot/01 42 72 00 94
Le Nectar des Bourbons
38 r. de Turenne/01 40 27 99 12
Paris IV
Caves Estève
10 r. de la Cerisaie/01 42 72 33 05
Biberie des Caves Estève
7 r. de la Cerisaie/01 44 54 02 10
Wine & Bubbles 
(petite restauration)
15 r. des Lombards/01 42 72 01 52
Le Soleil en Cave 
(restauration)
21 r. Rambuteau /01 42 72 26 25

Les Caprices de l'Instant
12 r. Jacques Cœur/01 40 27 89 00
La Réserve de Quasimodo
4 r. Colombe/01 46 34 67 67
Paris V
Ex Cellar
25 r. des Écoles/01 43 26 99 43
De Vinis Illustribus
48 r. de la Montagne Ste Geneviève
01 43 36 12 12
Les Domaines Qui Montent
22 r. de l'Abbé Grégoire 
01 45 48 73 40
Le Cuvier
47 ter bd St-Germain 
01 43 54 57 96
Chez Pantagruel 
(petite restauration)
26 r. Berthollet /01 47 07 09 85
Paris VI
Da Rosa 
(épicerie espagnole)
62 r. de Seine /01 40 51 00 09
La Crémerie 
(restauration)
9 r. des Quatre Vents 
01 43 54 99 30
La Quincave
17 r. Bréa /01 43 29 38 24
Rouge Crème 
(fromage restauration)
46 r. Madame /01 45 44 11 00
Paris VII
Les Vins du Terroir
34 av. Duquesne /01 40 61 91 87
Ets Vinicoles de France
82 r. Vaneau /01 45 48 67 85
Les Grandes Caves 
70 r. St Dominique 
01 47 05 69 28
Ryst Dupeyron
79 r. du Bac /01 45 48 80 93

Paris VIII
Au Verger de la Madeleine
4 bd. Malesherbes /01 42 65 51 99
Aux Vignes Pasquier
7 r. Pasquier /01 42 65 39 86
Caves Augé
116 bd Haussmann 
01 45 22 16 97
Paris IX
Âme et Esprit du Vin
59 r. de Maubeuge /01 45 96 35 59
Les Granges de Pigalle
32 r. Jean Baptiste Pigalle
01 49 70 69 46
Les Coteaux du 9e

48 r. N-D de Lorette
01 53 21 90 17
Le Dit Vin
68 r. Blanche /01 45 26 27 37
Champagne et Colletion
6 r. Blanche /01 48 74 41 85
Les Grandes Caves
9 r. Poncelet / O1 43 80 40 37
La Cave Des Martyrs
39 r Martyrs /01 40 16 80 27
Paris X
Cave Fromagerie Ronalba
(fromager)
54 r. du Fbg Saint-Denis 
01 44 83 96 30
Caves Saint-Martin
195 r. du Fbg St-Martin 
01 46 07 88 45
La Cave de Noë
53 r. Lancry /01 42 03 77 34
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Le Verre Volé 
(restauration)
67 r. de Lancry /01 48 03 17 34
Sous Les Pavés La Vigne
119 bd Magenta /01 42 80 45 45
Les Coteaux de l'Ange Vin
22 r. des Messageries 
01 47 70 30 98
Donostia 
(épicerie espagnole)
20 r. de la Grange aux Belles 
01 42 08 30 44
Paris XI
La Muse Vin 
(restauration)
101 r. de Charonne /01 40 09 93 05
Crus et Découvertes
7 r. Paul Bert /01 43 71 56 79
Caves Bernard
64 r. de Montreuil /01 43 73 86 15
Le Verre Volé
38 r. Oberkampf /01 43 14 99 46
Les Domaines Qui Montent
(table d’hôtes)
136 bd Voltaire /01 46 56 89 15
Le Petit Bleu
21 r. Jean-Pierre Timbaud 
01 47 00 90 73
La Cave de l'Insolite
30 r. de la Folie Méricourt 
01 53 36 08 33
Au Nouveau Nez
112/114 r. St. Maur 
01 43 55 03 20
Paris XII
Aux Caves d'Aligre
3 place d'Aligres 
01 43 43 34 26
Caves de Reuillly
11 bd. de Reuilly /01 43 47 10 39
De Cep à Vins
26 av. de Saint Mandé
01 46 28 35 29

Le Baron Rouge 
(petite restauration)
1 r. Théophile Roussel
01 43 43 14 32
Le Champagne
12 r. Pavrot /01 46 28 55 62
Le Vin se Livre
38 all. Vivaldi /01 43 40 59 45
Les Crus du Soleil 
(petite restauration)
21 r. d'Aligre /01 43 43 52 20 
Les Ultra-Vins
16 r. Lacuée /01 43 46 85 81
Paris XIII
La Cave de Tolbiac 
45 r. de Tolbiac /01 45 83 48 83
La Cave du Moulin Vieux
4 r. de la Butte-aux-Cailles
01 45 80 42 38
La Petite Cave
7 bd. de Port Royal 
01 47 07 10 91
L'Avant Goût Coté Cellier
37 r. Bobillot /01 45 81 14 06
Fil "o" Fromage 
(restauration)
12 r. Neuve Tolbiac 
01 53 79 13 35
Paris XIV
Cave Balthazar
16 r. Jules Guesde /01 43 22 24 45
Cave Aux Bons Crus
4 r. Poirier de Narçay 
01 45 39 69 94
Cave des Gobelins 
56 Av. des Gobelins
01 43 31 66 79
Cave des Grands Vins 
144 bd Montparnasse 
01 43 20 89 38
Cave Peret
6 r. Daguerre /01 43 22 08 64

El Bierzo (épicerie espagnole)
29 r. de l'Ouest /01 43 20 41 52
Fromage Rouge 
(petite restauration)
19 r. Daguerre /01 42 79 00 40
La Boutique Gourmande
(épicerie fine)
16 r. de l'Amiral Mouchez 
01 53 80 00 69
Le Cellier d'Alésia
21 r. Alphonse Daudet
01 40 44 80 40
Les Crus du Soleil 
(petite restauration)
146 r. du Château 
01 45 39 78 99
Cave des Papilles
35 r. Daguerre /01 43 20 05 74
La Treille d'Or
21 r. de la Tombe Issoire 
01 45 80 35 49
Fromage Rouge 
(petite restauration)
8 r. Delambre /01 42 79 00 40
Sacré Vins Dieux
24 r. Montbrun /01 43 27 14 64
Vinantika  
89 r. de l'ouest /01 45 39 42 86
Paris XV
Beau et Bon (épicerie fine)
81 r. Lecourbe /01 43 06 06 53
Oenophilo 
3 r. d'Alençon /01 42 22 39 77

Le Nez Rouge
The Red Nose
11 r. Alexandre Cabanel
01 47 34 18 64
Caves de la Transat
36-38 av. Émile Zola 
01 40 59 99 16
Le Goût des Vignes
12 r. Lakanal /01 42 50 00 33
Les Vendanges
51 av. de la Motte-Picquet 
01 43 06 26 65
Vins et Délices
23 r. de Lourmel 
01 45 79 90 61
Cave Beaugrenelle
42 r. Linois /01 45 75 59 99
Paris XVI
Aux Caves de Passy
3 r. Duban /01 42 88 85 56
Fromagerie Mozart 
(fromagerie)
48bis av Mozart /01 42 88 24 56
Paris XVII
Cave Pétrissans 
(restauration)
30bis av. Niel /01 42 27 52 03
La Cave 106
106 r. Cardinet /01 43 80 21 25
Les Domaines Qui Montent
(table d’hôtes)
22 r. Cardinet /01 42 27 63 96
Caves de Courcelles
206 bis r. de Courcelles 
01 47 64 97 79
Le Vin en Tête
30 r. de Batignoles /01 44 69 04 57
L'Hardi Vin 
(petite restauration)
109 r. des Dames /01 55 06 17 79

Les Domaines Qui Montent
(table d’hôtes)
33 r. Brunel /01 45 72 69 98
Les Galeries Gourmandes
2 place de la Porte Maillot
01 56 68 85 50
Cap Hispana 
(épicerie espagnole)
23 r. Jouffroy d'Abbans 
01 46 22 11 60
Nature et Terroir 
(épicerie fine)
163. av Clichy 75017 Paris
01 53 31 09 73 
Arômes et Cépages 
Marché des Batignoles
96 bis rue Lemercier
Sapidus (épicerie fine)
8 rue Bizerte/01 55 06 09 55
Paris XVIII
Les Caves du Roy
31 r. Simart /01 42 23 99 11
Cépages et Millésimes
176 r. Ordener /01 42 28 80 79
La Palette des Vins
185bis r. Ordener /01 42 64 20 38
Les Caves Parisiennes
1 r. Muller /01 46 06 57 23
Les Grandes Caves 
63 r. Damrémont
01 53 41 06 77
Cave des Abbesses 
(petite restauration)
43 r. des Abbesses /01 42 52 81 54
Paris XIX
Mon Oncle le Vigneron
(table d’hôtes)
2 r. Pradier /01 42 00 43 30
Aux Vignes de France
27 av. Simon Bolivar 
01 42 06 26 52
Barriques et Domaines
56 bld Sérrurier /01 42 45 79 16

Cave Chapeau Melon
(table d’hôtes)
92 r. Rébeval /01 42 02 68 60
Paris XX
La Route des Vins
3 r. du Capitaine Ferber 
01 40 31 88 37
Caves Au Bon Plaisir
104 r. des Pyrénées 
01 43 71 98 68
78 - Versailles 
Aux Caves des Deux Portes
15 r. des Deux Portes 
01 39 50 41 47
Vins sur Vin
18 r. André Chénier 
01 39 50 33 01
Les Caves du Roi Soleil
pass Géole /01 39 50 88 65
Lieu-Dit
19 av. St Cloud /01 39 50 53 40
Aux Caves Royales
6 r. Royale /01 39 50 14 10
78 - Saint-Germain-en-Laye
Cave du Vieil Abreuvoir
4 r. du Vieil Abreuvoir 
01 30 61 91 20
92 - Boulogne-Billancourt
Vins & Compagnie
47 r. Escudier /01 46 03 00 18
Cave Saint Clair
247 bd Jean Jaurés /01 47 61 05 12
Club Champagne
112 route de la Reine
/01 46 03 15 20
Cave Saint Clair
247 bd Jean Jaurés /01 47 61 05 12
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92 - Issy-les-Moulineaux
Issy Vins
31 r. JP Timbaud /01 58 88 33 03
Yves Legrand
113bis av de Verdun
01 46 38 90 51
92 -Meudon 
Cave des Longs Réages
12 r. du Colonel Renard 
01 46 26 70 93
92 -Neuilly-sur-Seine
Vivin (table d’hôtes)
114 av. Achille Peretti
01 46 24 19 19
Les Caves du Parc
37 r. de Chézy /01 46 24 04 00
Caves de Longchamp
2 r. de Longchamp /01 47 47 65 83
92 -Sèvres
Cave des Longs Réages
100 Grande R. /01 45 34 04 00

94 - Saint Mandé
L'Epicurien
57 av du Général de Gaulle
/01 43 74 53 79
94 - Saint Maure des Fossés
Caves de la Mairie
14 av Charles de Gaulle
01 48 83 03 67
Olivin
7 r. Ste. Hilaire /01 41 81 02 72
94 -Vincennes
La Boîte à Vins 
23 av. de Paris /01 43 74 43 81
La Cave du Château
17 r. Raymond du Temple 
01 43 28 17 50
Magalore
73 r. Defrance /01 41 74 01 53
La Maison du Vin
1 r. Saulpic /01 43 28 06 87

Marcel Bossetti & Cie
164 bis av. de Paris 
01 43 74 99 55
94 -La Varenne Saint
Hilaire
La Vie De Château
4 r. de la Poste /01 42 83 20 05
Vins & Teroirs
134 Av. Pierre Semart 
01 48 86 11 78
95 - Groslay
Cave du Clos 
(table d’hôtes)
16 r. du Général Leclerc
01 39 83 32 93
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