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MIMOSA ©

Hétel de la Marine. 2, place de la Concorde.

Tél. 0153936552. www.mimosa-rueroyale.com
*De12ha15hetde19ha23h

« Quvert tous les jours « Prix moyen: 90 €.
WEETTNETY Mimosa,
le restaurant de Jean-
Francois Piege et du Moma
Group ouvert & |'Hotel de
la Marine, a donné a ce
lieu historique, dessiné par
Ange-Jacques Gabriel, une
nouvelle vie sous un angle
culturel et gastronomique.
Dans la cour pavee, a I'em-
placement des anciennes
écuries face au Café
Lapérouse, Mimosa tient
toutes ses promesses de
saveurs et de bonheur.
Pour ce voyage sensoriel sur la French Riviera entre terre et mer,
I'architecte d'intérieur Dorathée Delahaye a misé sur une déco
précieuse et chic avec |'utilisation de marbre, laiton, bois, velours
apportant de la chaleur a cet espace de 450 m’. Autant dire que
le chef multi-étoilé va devoir composer entre un flux permanent
de convives et une cuisine irréprochable. Amoureux de |a France
et fidele & la richesse de la gastronomie francaise, Jean-Frangois
Piege aime surprendre avec notamment un bar a. .. ceufs ! Il s'agit
de I'eeuf mimosa bien entendu avec pas moins de six déclinai-
sons. Dans de jolies assiettes colorées, on pourra savourer un
homard bleu de Bretagne, aioli, frites (80 €), un poulpe de roche
grillé, pois chiche, coriandre, ou une pizza - paillard de veau,
riquette, tomate, olives — (38 €}, des plats cuisinés au four a bois,
sur le gril. Que des plats alléchants qui vont faire de Mimosa le
nouveau spot gastronomique de la capitale ! # paTIO
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* APICIUS ©

20, rue d'Artois. Tél. 014380 1966.
www.restaurant-apicius.com

*De12h15a14hetde 19h15a22h

» Fermé dimanche « Voiturier « Prix moyen: 180 €.
Nichée dans un jardin “esprit chic guinguette”,
se dessine la terrasse la plus discréte mais convoitée du 8° arrondis-
sement: Apicius, le restaurant étoilé de Mathieu Pacaud et Laurent
de Gourcuff. Le chef y propose des assiettes qui perpétuent la belle
tradition bourgeoise et réalisent la synthése entre classicisme et créa-
tivité avec un veau et ris de veau, ravioles d'aubergine a la flamme,
poireau crayon et jus réduit au vin d'Arbois ou un saint-pierre nacré
en mariniere de coquillages au gingembre, tandis qu'en dessert le
baba au thum pour 2 “Philippe Carle” rivalise avec la Framboise, un
soufflé onctueux avec sa touche d'eau de vie. # JARDIN
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AGATA, LES VARIATIONS INFINIES
DE LA PIZZA NAPOLITAINE

mateurs de pizzas, voici Agata, une nouvelle escale germanopratine a

bien retenir. Une adresse créée par Gabriel Kalinowski et Raphagl

Tadres (deux associés du groupe Lovine’s), avec la complicité de Bruno

Ferrari qui dirige la maison et de Jean-Baptiste Maillet expert de la

deco. Baldini Architecture et Emme Studio signent un joli cadre a I'am-
biance solaire grace au choix de couleurs tendres et chatoyantes, avec, posés ici
ou la, des pots en terre cuite et des tétes siciliennes en céramique. Une atmos-
phére vraiment agréable, avec une salle & manger qui S'ouvre largement sur |'ex-
térieur, doublée d’une terrasse en fagade pour les jours ol la météo est de la par-
tie. Contrairement a beaucoup de restaurants italiens qui essaient d'embrasser
toute la cuisine transalpine, cette belle maison a intelligemment choisi un registre
strictement limité aux pizzas napolitaines. .. aux variations infinies. Le chef John
Damasco, ancien de Eataly, a dailleurs mis tout son talent au service de ces piz-
zas a la pate moelleuse et dorée, qu'il conjugue de multiples fagons, classiques
comme la traditionnelle margherita a la tomate AOP de San Marzano, fior di latte,
basilic et huile d'olive bio (14 €), ou la trés contemporaine Cinque Sensi avec fior
di latte, guanciale, champignons, straciattella, fondue de pecorino et noisettes
(19 €). La carte propose également d'agréables antipastis comme le Fritto Agata
aux calamars et courgettes frites (17 €), servi avec une mayonnaise parfumée au
basilic citronné, ainsi que trois variations autour de la burrata (18 €): aux copeaux
de truffe noire fraiche, a la marmelade de poire maison, ou a la tomate. A |'heure
du dessert, le paris-bronte s'impose (12 €) originale variation du paris-brest, autour
d'une ganache a la créme de pistache et de brisures de pistache de Bronte. Bon
choix de vins d'ltalie pour accompagner le repas. % TERRASSE

Agata @
168, boulevard Saint-Germain. Tél. 01435432 96.
www.agata-pizzeria.com
«Midi a 14h30 et 19h a 23h « Ouvert tous les jours  Prix moyen: 45 €.

LE FAUBOURG ©

: Hoétel Les Jardins du Faubourg. 9, rue d'Aguesseau. Tél. 018654 1515.

www.jardinsdufaubourg.com/fr/restaurant.html

«Midi a 14h et 18h 30 a 21h 30 « Fermé dimanche midi. « Prix moyen: 60 €.

Niché au ceeur du luxueux hotel 5 étoiles Les Jardins du Faubourg, ce magnifique restau-
rant a changé de chef et de nom pour s'appeler tout simplement Le Faubourg. Exit donc la formule copiée/
collée de la Régalade, qui a laissé place a une belle carte bistronomique a prix fixe (16 € I'entrée, 32 €
le plat et 13 € le dessert), signée par I'habile chef résident Xavier Boireau. Mais ce qui n'a pas changé,
c'est la superbe terrasse au charme bucoligue installée dans le patio de I'hdtel. Un véritable havre de
paix dans une débauche de palmiers, roseaux et autres plantes vertes ou |'on est parfaitement a son

i aise pour se régaler d'un tartare de bar vinaigrette au thym et citron, d'un supréme de volaille réti, jus
i au thym, écrasé de pommes de terre en mille-feuille, et d'un tiramisu aux fraises. # pATIO
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