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Édito
La gastronomie aujourd’hui c’est la comme la mode, il existe des tendances. Paris n’échappe pas à cette règle, bien au contraire. La bistronomie tient toujours le haut du pavé. Lancée dans les années 90 par des grands chefs comme Yves Camdeborde ou Christian Constant qui voulaient mettre la haute cuisine à la portée de tous, cette néo-gastronomie a vu de nombreux jeunes pleins de talents s’engouffrer dans cette vague porteuse et juteuse. Parmi les bistronomies les plus courues du moment : Zébulon dans le 1er, L’Office et Richer dans le 9e, Bleu Valentine et Clamato dans le 11e, Coretta dans le 17e, la Table d’Eugène dans le 18e, etc.
Les grands chefs, encore eux, ont créé des annexes à leurs établissements pour offrir à la gastronomie étoilée la possibilité de se mettre à la portée du plus grand nombre. Dans l’empire d’Alain Ducasse, Aux Lyonnais donne rendez-vous aux amateurs de spécialités régionales revisitées tandis que Guy Savoy remet au goût du jour des plats tout simples dans sa rôtisserie L’Atelier de maître Albert. Yannick Alleno de son côté nous invite à découvrir les produits de l’Ile de France dans son Terroir Parisien et Eric Fréchon a pris le train de cette tendance en créant dans la gare Saint-Lazare une brasserie authentique prénommée Lazare.
Les grands chefs, toujours eux, ont aussi adopté le fast-good. Alain Ducasse, encore lui, a ouvert BE, une boulangerie épicerie qui sert des sandwiches, des soupes et des plats plus gourmands. Vincent Ferniot a fait appel à Anne-Sophie Pic, Christophe Michalak ou Gilles Goujon pour remplir ses Boco et Dominique Bouchet a ouvert Little B, un self-gastronomique.
On constate la montée en puissance du bio, du vegan et du sans gluten. Les très en vogue Bob’s Kitchen ou Potager du Marais déclinent, avec bonheur, les légumes sous toutes leurs formes.
Les food trucks ont encore leurs adeptes même si le marché commence à arriver à saturation. Les cuisines étrangères continuent leur petit bonhomme de chemin avec pléthore de japonais ou d’italiens mais certains jouent de plus en plus la carte de la gastronomie.
Dans ce monde si divers il existe quelques monomaniaques qui vont du burger et rien que du burger à la volaille, rien que de la volaille mais de grande qualité comme au Coq Rico ouvert par Antoine Westermann. Chez Balls on ne fait que des boulettes et aux Truffes en folies les plats sont presque tous à base de truffes. Aux Pinces, le homard est à l’honneur et la mozzarella est totalement la reine chez Mozzachic.
Enfin certains voient dans nos enfants de futurs grands gastronomes, aussi de plus en plus de menus sont élaborés spécialement pour eux en oubliant le steak frites et le jambon purée.
L'équipe de Paris Resto a déniché pour vous de belles adresses tendances ou moins tendances dans tous les arrondissements. Et puis quelles que soient vos envies, bonne lecture et surtout bon appétit.
Cuisine du monde
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Cuisine du monde - Couscous
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25, avenue Montaigne (8e)

✆ 01 53 67 66 65

www.dorchestercollection.com/en/paris/hotel-plaza-athenee

M° Alma-Marceau


Fermé du 1er octobre au 1er mai. Ouvert tous les jours le midi et le soir. Réservation impérative. Carte : 100 € environ. Formule : 54 €. Vin au verre. Jardin. Terrasse. Voiturier.
On peut faire de nombreux reproches à Alain Ducasse. Pas celui de manquer d’inventivité ou de ne pas se renouveler, que ce soit au restaurant Ducasse au Plaza, mais aussi à La Cour Jardin, toujours au Plaza Athénée, dont il ouvre régulièrement les cuisines à de jeunes créateurs culinaires. Ainsi, à l'été 2015, nous y avons découvert Fumiko Kono. De quoi nous sortir heureusement du train-train parfaitement calibré d’une carte de brasserie de palace où un inusable cookpot de légume côtoie un suprême de volaille des Landes rôti et un bœuf en tartare. La contribution de notre jeune créatrice japonaise ? Un menu Bento léger, subtil et élégant à l'image d'un falafel au soja vert et d'un maquereau au soja et son riz vénéré. La cour intérieure est d'une élégance rare, le service au meilleur niveau.

Europe et Moyen-Orient
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5-7, rue Guisarde (6e)

✆ 01 42 34 55 90

lemonteverdi.com

contact@lemonteverdi.com

Metro Mabillon


Ouvert toute l'année. 120 places assises. Du lundi au vendredi de 12h à 15h30 et de 19h à 2h ; le samedi de 19h à 2h. Menu unique à 60 € (40 € à partir de 10 personnes). Carte : 40 € environ (hors boissons). Vin au verre. Verre : de 5 à 10 €. Cocktail dinatoire au salon : 40 € par personne. Accueil des groupes. Animations. Musiciens au piano tous les soirs.
Ouvert il y a 43 ans par Claudio Monteverdi, vénitien et descendant du célèbre compositeur italien, le restaurant du même nom cache un secret bien gardé. Le cœur de l'Italie y bat et résonne chaque soir contre les épais murs de pierre brute mise à nu, la bibliothèque ancienne savamment restaurée et le plafond de poutres apparentes, au rythme jazzy des musiciens et du piano incrustés dans la pièce centrale. Le romantisme et l'élégance de cette adresse cosy autorisent même une carte aux prix délicieusement accessibles pour le quartier. Commencez votre voyage par un aperitivo à base de Spritz ou Bellini direction la Place Saint-Marc puis après s'être ouvert l'appétit à l'aide d'antipasti (velouté de pommes de terres aux artichauts et à l’huile de truffe, tartare de thon et son pesto de roquette, burrata crémeuse...), les choses sérieuses commencent avec le choix cornélien : paste ou milanaise de veau et osso bucco ? Là où le chef Gian Marco Melone mettra tout le monde d'accord, c'est au moment du dessert et son moelleux au chocolat praliné ! Un vrai délice pour les yeux et les papilles. Une adresse à tester. Un conseil, venez-y bien accompagné !

Espagne
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19 bis, rue du Mont-Thabor (1er)

✆ 01 77 37 37 87

www.darosa.fr

M° Concorde ou Tuileries


Ouvert tous les jours de 11h à 23h30. Carte : 45 € environ. Vin au verre.
Da Rosa, spécialiste des produits méditerranéens d'exception (Portugal, Espagne, Italie) a élu domicile rive droite à deux pas de la place Vendôme et de la rue de Rivoli, dans une ancienne boutique de mode. Côté déco, c'est Mamoru Kondo qui signe une salle design faisant cohabiter bois chaleureux et matières brutes, alors que pour le mobilier, on retrouve Jacques Garcia (déjà aux manettes des précédentes épiceries-restaurants) avec de confortables chaises en velours rouge, un long comptoir pour manger au bar, qui donnent au final une ambiance des plus chic au lieu. À la carte, les meilleurs produits s'affichent pour régaler les gourmets. La fameuse soupe de la maison que l'on peut mettre à son goût (bouillon de légumes avec dés de jambon ou épeautre, pois cassés ou haricots blancs, parmesan, huile d’olive), le pan con tomate, le jambon Bellota ou le lomo iberico mais aussi un club sandwich au jambon ibérico, du tamara, un risotto de légumes, une salade niçoise, etc. Certains plats sont ouvertement estampillés light pour les modeuses du coin. Bref, une partie de ce que l'Europe gastronomique a de mieux est là. Sans oublier une jolie cave de vins espagnols.
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5, rue des Pyramides (1er)

✆ 01 84 06 27 68

M° Pyramides


Ouvert tous les jours de 11h à 2h. Carte : 25 € environ. Accueil des groupes. Terrasse.
El Tonel, ça veut dire le tonneau en espagnol, et dans ce bar à tapas, ils sont remplis de vin de la péninsule ibérique. Pousser la porte de ce petit bar sous les arcades de la chic rue des Pyramides, c'est le dépaysement assuré l'espace d'une soirée, comme un aller simple au soleil. L'ambiance y est caliente, l'accueil du patron familial et c'est toujours très animé, avec plein d'habitués tous devenus amis. On s'y croirait. On y vient bien sûr pour les tapas à picorer sans faim accompagnées d'un bon verre de vin, d'un pichet de sangria ou d'une bière San Miguel, mais aussi de cocktails. Certains soirs, des danseurs de flamenco mettent le feu, à moins que ce soit le DJ aux platines. Les matches de foot sont retransmis sur un grand écran au fond de la salle. Et même si vous êtes allergique au ballon rond, vous pouvez toujours vous installer sur la terrasse où quelques tables sont installées en permanence...
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30, rue Saint-Sauveur (2e)

✆ 01 40 28 03 81

M° Sentier, Etienne-Marcel


Ouvert du mardi au samedi de 18h à 2h. Happy Hour 18h – 20h30. Carte : 22 € environ. Tapas entre 5 € et 8 €. Menu dégustation 20 € (13 pièces de tapas).
Le Corridor est une toute petite enclave espagnole dans le quartier de Montorgueil. L'endroit se prête bien pour boire un verre, passer une soirée entre amis et faire la fête sur des musiques variées. Pour dîner, il faut arriver tôt car les places sont chères dans cet espace guère plus grand qu'un... corridor. Au menu, tapas classiques : patatas bravas, croustillant de gambas, tortillas, pequillos farçis, etc. mais aussi pan con tomate, planches de charcuterie ou de fromage, croquetas au fromage, artichauts poivrades à la truffe, croustillants de gambas, planches mixtes et le fameux jambon pata negra Bellotta de 36 mois. Sur les tables un pichet de sangria ou du Porto. En dessert, le pain perdu se laisse manger avec plaisir... Pendant l'happy hour, la bière est à 3,50 € les deux fois 25 cl et les cocktails à 7 € au lieu de 9 €.


[image: ] LES GRANDS D'ESPAGNE[image: ]

44-47, passage des Panoramas (2e)

✆ 09 51 55 66 47

http : //lesgrandsdespagne.fr

contact@lesgrandsdespagne.fr

M° Grands-Boulevards


Ouvert du lundi au samedi de 11h à 20h. Carte : 20 € environ. Vin au verre. Vente à emporter. Boutique.
Une microscopique échoppe pour des Grands d'Espagne qui trônent dans le très gourmet Passage des Panoramas. On pourrait croire qu'il s'agit d'une joaillerie tant ici tout est présenté de façon précieuse. Pourtant c'est une épicerie fine à laquelle s'ajoute un petit comptoir de restauration, entièrement dédiée au meilleur du jambon ibérique. La carte est courte mais de grande qualité, et les produits proposés sélectionnés avec minutie. Le jambon Pata negra, le plus luxueux des cochons, est la vedette de la maison, et rien à redire, c'est vraiment un grand d'Espagne… Il se déguste en sandwich à l'heure du déjeuner, en cornet à picorer ou en tranches fines et fondantes à l'heure de l'apéritif. On peut aussi s'y restaurer d'un pan amb tomaquet soit de la baguette frottée à l'ail et à la tomate, siroter un gazpacho ou un verre de vin. Les sandwichs se déclinent avec d'autres charcuteries ibériques comme le lomo ou le chorizo. Faire ses courses dans l'épicerie est un réel plaisir. On y déniche des produits – chers – mais difficiles à trouver ailleurs.

Autre adresse : Consulter le site internet
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7, rue Marie-Stuart (2e)

✆ 01 42 21 00 79

lamaison.stuart@orange.fr

M° Étienne-Marcel


Ouvert du mardi au samedi de 18h à 2h ; le dimanche de 12h30 à 22h. Réservation recommandée. Carte : 30 € environ. Chèques non acceptés. Terrasse.
Dans ce quartier, il faut prendre la peine de s'éloigner un peu de la bouillonnante rue Montorgueil pour trouver des adresses où l'on peut toujours bien manger sans se ruiner. La Maison fait partie de ces pépites cachées. Dans une ambiance bon enfant, on déguste de petites assiettes de tapas variées, à partager pour plus de convivialité. On commence avec un peu de charcuteries ibériques : pata negra et chorizo Bellota, mais surtout Cecina de Léon, un jambon de bœuf fumé et séché, bien moins gras que le jambon de porc. Côté mer, brochettes de lotte au chorizo, couteaux, queue de gambas et côté terre, des brochettes cuites à la plancha, de poulet aux épices douces et de gigot d'agneau à l'origan. Le végétal n'est pas en reste avec les fameux pimientos del padron à la plancha ou la salade de fèves à la menthe et féta. Crème catalane pour terminer, Olà !


[image: ] CASA SAN PABLO[image: ]

5, rue de Sévigné (4e)

✆ 01 42 74 75 90

M° Saint-Paul


Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 19h à 23h ; le week-end à partir de 12h et jusqu´à 0h. Réservation recommandée. Menu unique à 16,90 €. Carte : 25 € environ. Formule : 12,50 €. Terrasse.
Un petit bar à tapas qui ne paye pas de mine mais où on a l'assurance de passer une bonne soirée et de bien manger ! L'endroit est chaleureux avec ses tables rondes à carreaux de faïence colorés, ses poutres et pierres apparentes, sa peinture à la chaux et ses spécialités espagnoles en provenance du pays basque. On y vient pour une soirée entre copains, bien installés sous les jambons et les piments qui pendent, en revanche cela manque d’intimité pour un moment en amoureux. La terrasse est agréable et la rue assez calme pour qu'on y savoure un verre de sangria à toute heure de la journée le week-end. À la carte, tout un florilège de mets ibériques, tout à fait corrects dans leur exécution : croquetas de morue ou de jambon, queso frito, charcuteries fondantes (lomo, chorizo, saucisson) salade de poulpe, friture d'éperlan... Sympathique ! Seul regret, le service aléatoire...
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8, rue des Lombards (4e)

✆ 01 48 87 82 87

www.lespietons.com

contact@lespietons.com

M° Rambuteau


Ouvert tous les jours de 12h à 2h. Réservation recommandée. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 12,50 €. Vin au verre. Brunch le dimanche à 22 €. Accueil des groupes. Vente à emporter.
Si l’Espagne de vos vacances vous manque, vous pourrez toujours vous consoler aux Piétons. Voilà plus de 20 ans qu'ils régalent les amoureux des produits ibériques, et 20 ans que l'on s'installe toujours avec plaisir dans ce décor lumineux, coloré, composé d'affiches de férias et de mosaïques aux tons ensoleillés. L'ambiance ici est caliente, avant même de goûter la sangria ou les cocktails faits maison. On y déguste une multitude de tapas chaudes (champignons et artichauts sautés à l'ail et au persil, croquetas, boulettes de viande, riz frit) ou froides (gaspacho, anchois marinés et poivrons rouges grillés, crevettes et pommes de terre à l'ail), des planchas (pan tomaca, charcuteries, manchego). Au déjeuner les plats du jour : paella bien sûr, poulet sauté à l'ail doux ou encore lasagnes au jambon Serrano et petits légumes... Les dimanches et jours fériés, c'est brunch avec une généreuse formule à volonté : œufs brouillés, paella, chorizo a la cidra et albondigas, charcuterie espagnole, churros, etc. Les serveurs, très souvent Espagnols ou Sud-Américains sont aussi charmants que leur accent et savent mettre l'ambiance. Les Piétons sont victimes de leur succès, aussi c’est souvent plein à craquer. Il est recommandé de réserver !


		
		
		
	puyopuyo le 12/05/2011
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Ambiance Espagnole garantie, un peu bruyant pourrait on dire, mais on ne vient pas Aux Piétons pour prendre le thé 
Les tapas sont un peu chères (on est dans le marais !  !) mais très bonnes à mon goût (chorizo au cidre, planche de jambon serrano et fromage, tortilla...), et la sangria (au pichet !) est à tomber ! 
Ce lieu n'étant plus du tout confidentiel, réserver à l'avance si vous venez à plusieurs.

		
		



		
		
		
	nalie le 31/08/2010
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			L'ambiance et la déco reflètent très bien l'ambiance espagnole. On pourra reprocher les prix parfois un peu élevés pour des tapas, qui en outre s'avèrent bien fades si on les compare à ceux qu'on trouve dans la péninsule.

		
		



		
		
		
	tartalacreme le 23/08/2009
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			L'happy hour est sympa, mais les tapas ne sont pas donnés, l'adition s'élève vite ! En plus ce n'est pas excellent, mais on y va pour l'ambiance, là rien à redire, typiquement espagnole ! 

		
		



		
		
		
	manon78 le 22/06/2009
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			Excellente ambiance ! A ma connaissance, le seul bar/resto avec une ambiance typique espagnol. Très beau décor.
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79, rue du Cardinal-Lemoine (5e)

✆ 01 43 25 72 53 / 06 50 26 86 36

www.el-burro-blanco.com

burroblanco@free.fr

M° Cardinal-Lemoine


Ouvert tous les jours de 19h30 à 3h ; du mardi au vendredi de 12h à 15h. Menus de 26 € à 35 €. Carte : 35 € environ. Formule : 26 €.
C'est un bar à tapas où se déroulent des dîners spectacles, même si le midi on est parfaitement accueillis et que les déjeuners varient régulièrement selon des thèmes précis. La décoration – châles et éventails – et la musique de cet “âne blanc” transportent immédiatement en Espagne ! Dans votre assiette, les richesses culinaires se suivent plat après plat. Et quelles richesses ! Incontournables cuisine à la plancha, les calamars et les poulpes, le jambon serrano, le filet de porc mariné, la paella, la zarzuela et la noble parrillada de poissons à arroser avec l’un des vins typiques. L’accueil est chaleureux, la promiscuité ainsi que l’ambiance bon enfant entraînent à danser le flamenco jusqu’au bout de la nuit – même si vous n’y connaissez rien ! On est sûr de ne pas s’ennuyer !


[image: ] CASA PEPE[image: ]

5, rue Mouffetard (5e)

✆ 01 44 27 01 85

www.casapepeparis.fr

M° Cardinal Lemoine ou Place Monge


Ouvert du lundi au vendredi de 19h à 2h ; le week-end et les jours fériés de 19h à 4h. Menus de 36 € à 50 €. Formule : 20 € (et 25 €). Chèque Vacances, Chèque Restaurant.
Pas besoin de prendre un avion pour se retrouver totalement dépaysé. La Casa Pepe de la Mouff' suffit amplement à notre bonheur. C'est joyeux, chantant, bruyant et plein d'ambiance chaleureuse dans une salle à manger vraiment espagnole. On y croise les plus grands noms du flamenco, des musiciens internationaux, des acteurs, des écrivains ou des sportifs. Un vrai lieu pour faire la fête et tout le monde dans la Casa, le patron Toni en tête, contribue à mettre le feu. Dans l'assiette des standards de la gastronomie espagnole, toutes provinces confondues. Les tapas bien sûr déclinées en espagnol, Marrakech ou Judias et composées de 8 spécialités différentes et les fameuses charcuteries espagnoles sans oublier les paellas qui savent se diversifier : les traditionnelles (marinière, valencienne, mixte), les spéciales (Pepe, Kasher) et les variantes (fideua aux pâtes ou riz en croûte). Et ce n'est pas fini : parmi les viandes de l'étable (steak madrilène, cochon de lait au four, brochette, chuleton, lapin à l'ail, etc.), parmi les volailles de la cour (caille à l'escabèche, poulet basquaise ou à l'ail, brochette, etc.) et parmi les produits de la mer (daurade royale, thon basquaise, zarzuela, parillada, calamars à l'encre, etc.). La Pepe est incontournable tout comme cette maison...


		
		
		
	ptitgamin le 30/08/2011
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			Ambiance inoubliable jusqu'au bout de la nuit.
A noter : un des rares restaurant servant encore d'excellents poissons frais

		
		



		
		
		
	samarcande1 le 08/09/2010
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			ambiance très chaleureuse, vin abondant musiciens excellents ...Pas trop fait attention au reste

		
		



		
		
		
	vidoff le 31/08/2010
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			question cuisine peu mieux faire mais question ambiance... à découvrir !  !  ! 

		
		



[image: ] DON LUCAS[image: ]

42, rue Monge (5e)

✆ 09 53 95 08 91

M° Cardinal-Lemoine


Ouvert du lundi au samedi de 10h30 à 15h. Le soir sur réservation. Menu unique à 24 €. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 12 € (19 €).
Il faut vraiment ouvrir l'œil et tomber sur le panneau planté sur le trottoir pour repérer cette petite adresse. Petite c'est le mot. Quelques tables pour découvrir de bons produits espagnols choisis avec grand soin par Yohan Lucas, le patron qui est aussi au service. Ce n'est pas véritablement un restaurant mais une épicerie fine qui se transforme, à l'heure du déjeuner ou de l'apéro du soir, en un lieu de dégustation. D'ailleurs sur la porte Yohan annonce la couleur : bar à charcuterie. À la carte différents jambons, saucissons et autres charcuteries ibériques. L'offre de la semaine comprend un gaspacho et un duo Manchego romarin et paleta bellota. Côté plats chauds : un cassoulet des Asturies, une morue avec sa sauce aux poivrons ou des lentilles de Navarre et ses pépites de Jabugo. Côté mer des tapas : chipirones à l'encre, moules à l'escabèche, couteaux, mini-sardines, etc. Pour les végétariens des pointes d'asperges extra, des cœurs d'artichauts ou une petite portion de roquette. Les lieux peuvent être privatisés pour des soirées totalement ibériques... Selon l'heure on peut manger sur place ou emporter de très bons produits du terroir pour composer son repas chez soi.


[image: ] EL CERVANTES[image: ]

46, rue Daubenton (5e)

✆ 06 78 00 75 65

M° Censier-Daubenton


Ouvert du mardi au vendredi de 11h à 15h et de 18h30 à 1h (dernier service à 1h) ; le samedi de 18h30 à 1h. Carte : 15 € environ.
Un bar à tapas chaudes ou froides très copieuses où tout est fait maison par le patron avec des produits du jour, et de surcroît la sangria est d'un excellent rapport qualité/prix. Les serveurs sont super et on se croirait vraiment dans un bar espagnol. Du coup, on trouve pas mal d'étudiants car on est en plein quartier Mouffetard, mais également des amoureux de soirées festives dans une ambiance typique et très dépaysante. Le tout est de s'asseoir (pas plus de 10 à 15 places). Une fois casé, le choix devient cornélien entre les patatas bravas, le chorizo, le jambon serrano, les salades et bien d'autres.


		
		
		
	pichuluda le 16/03/2013
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			super, tres bonne ambience et cuisine, ce un bon depaisement..........................
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45, quai des Grands-Augustins (6e)

✆ 01 43 54 31 33

www.restaurantfogon.com

M° Saint-Michel


Ouvert du mardi au vendredi de 19h à 0h ; le week-end de 12h30 à 14h30 et de 19h à 0h. Menu unique à 51 €. Carte : 75 € environ. Formule du midi : 36 € (et 51 €).
Une ambiance très design où le bois blond réchauffe bien l’atmosphère. Avec son physique de lutteur, on imagine le fier Alberto Herraiz, originaire de Valencia, dans sa cuisine, en train de dompter le feu (fogon en vo) et le soumettre à son extrême exigence. Il est l’un des rares, parmi ses pairs, à traiter le riz avec une telle perfection et à l’honorer. C’est un retour aux sources du traditionnel arroz en paella (le riz en paella) : cuit avec peu d’ingrédients différents, dans un bouillon spécifique pour chaque recette, pour former une harmonie de textures et de saveurs identifiables dès le premier grain de riz porté à la bouche. Parmi les inoubliables, la paella qu'il revisite et qu'il décline de plusieurs façons mais aussi le riz aux légumes du marché, le riz noir, seiche, calamars, encre de seiche et fumet. Il a même créé un menu riz composé de 4 tapas selon le marché, d'un riz en paella à choisir dans la carte et un dessert toujours à la carte. On peut aussi opter pour les tapas qui varient tous les mois ou la charcuterie ibérique… Sa grammaire culinaire, très inventive, conjugue tout en fonction de son inspiration. Dans la salle on remarque le templador de jamon, une vitrine tempérée pour la conservation du jambon ibérique, un modèle unique créé par le chef himself. Seule ombre au tableau : il est difficile d’obtenir une table pour le jour même, surtout le soir.


[image: ] BELLOTA BELLOTA® TOUR EIFFEL[image: ]

18, rue Jean-Nicot (7e)

✆ 01 53 59 96 96

www.bellota-bellota.com

bellota-paris@bellota-bellota.com

M° La Tour-Maubourg


Ouvert du mardi au vendredi de 11h à 23h ; le samedi de 10h à 23h. Carte : 50 € environ. Formule du midi : 30 €. Vin au verre.
Bellota, c’est le nom donné aux glands qui constituent la nourriture de base donnée aux porcs à pattes noires élevés en liberté pour leurs jambons. Ce n'est donc pas un hasard si cette échoppe éponyme, créée par Philippe Poulachon, importateur de produits espagnols haut de gamme, est une des adresses les plus en pointe de notre capitale pour se régaler de l’authentique jambon espagnol. À la carte, des assiettes de charcuterie à tomber par terre avec notamment une pluma Bellota Bellota (évidemment !) à la plancha accompagnée au choix de pimientos del Padron ou d'un écrasé de pommes de terre à l'huile d'olive, un jibion de Catabrie cuisiné dans son encre ainsi que des confitures de tomate et des vins servis au verre. On est perché sur tabourets, sous des jambons pendus au plafond comme en Espagne.Les pâtisseries sont signées par un Japonais bien connu : Sadaharu Aoki.

Autres adresses : 11, rue Clément-Marot (8e) Tél. 01 47 20 03 13 • 64, rue de Seine (6e) Tél. 01 46 33 49 54

 [image: ]LE TOURRETTE[image: ]

70, rue de Grenelle (7e)

✆ 01 45 44 16 05

M° Rue du Bac


Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Carte : 45 € environ. Vin au verre.
En plein cœur de l'élégant 7e, Le Tourrette fut une boutique du créateur Paul Smith avant de retourner à ses origines, la restauration. Devanture en bois d'époque, poutres apparentes, mur en pierres et téléphone des années 30 pour le côté tradi, papier peint graphique, table d'hôtes, comptoir et matières brutes pour le côte moderne. Un joli mix pour ce bistrot chic appartenant à Ibérique Gourmet, une échoppe du 5e spécialisée dans les produits gastronomiques espagnols. À la carte, des tapas variées, allant des produits d'exception (superbe jambon ibérique pata negra Bellota servi avec un très croustillant pan con tomate de tomates anciennes et huile espagnole au parfait fruité, anchois de la mer Cantabrique, sardinillas de Galice), à la mer (fondant poulpe a la galicienne, ceviche d'églefin aux girolles) en passant par la terre (tartare au couteau avec chorizo et poivrons confits, presque crémeux grâce à la viande moelleuse et l'assaisonnement au top, figues noires de Soliès, chèvre frais, jambon Bellota et huile de truffe, perdrix rouge en escabèche et sauce aux cèpes), et le végétal (classiques patatas bravas et pimientos del piquillo farcis aux 3 fromages). Turron de Guirlache et manchego closent sagement la dégustation. On craque pour l'excellence des produits, le renouvellement des tapas selon les saisons, l'accueil adorable et les conseils prodigués. Les prix aussi sont un peu craqués, mais ce sont ceux de la qualité.


[image: ] BELLOTA-BELLOTA® CHAMPS-ÉLYSÉES[image: ]

11, rue Clément-Marot (8e)

✆ 01 47 20 03 13

www.bellota-bellota.com

Jabugo-paris@orange.fr

M° Alma − Marceau


Ouvert du lundi au samedi de 10h à 21h30. Sans réservation. Carte : 40 € environ. Vin au verre. Vente à emporter. Boutique.
Nous sommes ici dans l'un des temples du jamón ibérico ou plutôt du jabugo, l’une des spécialités les plus appréciées d’Espagne, un jambon de porc élevé en liberté et nourri exclusivement de glands. Sa peau a évidemment un prix : jusqu'à 880 € le kg pour un grand cru… Heureusement, il s'apprécie aussi en petite portion ! Que l'on choisisse le simple sandwich au bellota (servi dans un pain légèrement chauffé pour en exhauster les saveurs) à emporter ou qu'on s'installe, voici l'occasion de se familiariser avec ce produit de luxe, mais pas que, puisque on pourra déguster d'autres spécialités tout aussi typiques, ibériques (chorizo, ventrèche de thon, anchois, boquerones...) ou pas, comme du saumon fumé, des œufs de saumon ou du caviar frais. Moelleux au chocolat, tarte au caramel au beurre salé, macarons : les desserts sont signés Aoki Pour mettre en valeur le tout, un superbe vin de Castille parmi les soixante-dix crus proposés.

Autre adresse : sur le site Internet

		
		
		
	dimidotre le 27/07/2010
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			Vraiment un endroit super agréable ou je vais quand une petite fois ou que je veux boire un verre avec mes amis. C'est vraiment très agréable de voyager comme ca a travers la nourriture. 
A l'heure actuelle, ils sont en trein d'agrandir et changent simplement de nom : cela deviENT Bellota bellota rive. Vraiment rien qu'une fois il faut goutter leur jambon !  !  ! 
+
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55, rue d'Anjou (8e)

✆ 01 44 51 99 56

www.casahugo.fr

casahugo07@yahoo.fr

M° Saint-Augustin


Ouvert du lundi au vendredi de 11h à 16h. Carte : 25 € environ. Formule : 19 €. Vin au verre. Paella tous les mercredis : 15 €.
À Casa Hugo, le patron, c'est Hugo, et on se sent chez lui comme à la maison. Ce restaurant hispanique ne fait pas uniquement dans la tapas, comme c'est trop souvent le cas, mais met à l'honneur la véritable cuisine espagnole. Et si le mercredi, c'est bien la célèbre paella qu'on peut déguster, le reste du temps, c'est à l'éveil des papilles que vous convie Hugo, cavalant à travers des spécialités originales, savoureuses et généreusement servies. La carte est courte et le menu du déjeuner change tous les jours, un gage de fraîcheur et de fait-maison qu'on retrouve bien dans l'assiette. Poivrons aux anchois, escalivada (tapas catalane à base de poivrons rouges et d'aubergines rôties), et la star de la carte, une assiette de charcuteries bellota absolument incroyable. Puissantes en goût, très animales, charnelles, quasi sensuelles... Ne vous avisez pas de demander du beurre pour les accompagner ! Sacrées, elles se suffisent à elles-mêmes. Gambas à l'ail, poulpe à la Gallega ou encore l'entrecôte de la maison, servie avec une sauce typique de là-bas à base de jus de viande concentré et d'épices pour les plats, puis crème catalane bien parfumée et turron pour terminer. Un vrai bon plan du quartier !


 [image: ]EL SOL COMPTOIR ESPAGNOL[image: ]

22, rue de Ponthieu (8e)

✆ 01 45 63 89 19

www.elsol.fr

josemaria@elsol.fr

M° Saint-Philippe-du-Roule ou Franklin D. Roosevelt


Ouvert du lundi au samedi de 11h à 15h et de 18h à 23h. Carte : 35 € environ. Vin au verre. Vente à emporter. Animations. Pivatisations et évènements. Epicerie fine.
Ceux qui l'avaient connu dans le 7e ne peuvent que se réjouir de le voir désormais installé en plein cœur de Paris, à deux pas des Champs-Élysées, dans un El Sol plus grand (deux étages), plus lumineux mais toujours aussi caliente. Jose Maria Gomez Vega, le truculent propriétaire, sait mettre du soleil dans les cœurs et les estomacs avec son humour et ses mots sincères, toujours débités d'un accent chantant si séduisant. On déguste ici midi et soir toutes les saveurs de la péninsule, face aux jambons entiers qui se balancent au-dessus du comptoir. Dans le verre, des vins de Rioja et de Rueda pour découvrir ces terroirs trop souvent méconnus, et sur les doigts, le gras des charcuteries (toutes ibériques Bellota : jambon, paleta, chorizo, lomo) qu'on picore avec joie avant de se les lécher discrètement pour ne pas en perdre une miette. Tapas en tout genre (chipirons à l'encre, boquerones, escalivada et anchois de Cantabrie, fèves et pétales de jambon ibérique Bellota, morcilla, cœur d'artichaut, etc.) et plats star d'El Sol (joues de cochon ibérique au moelleux intense, queue de taureau ultra fondante, côtelettes de cochon ibérique à dévorer à pleines mains, boudin noir et pressé de pomme de terre façon hachis parmentier régressif) se partagent la carte. S'il vous reste encore un peu de place, l'assiette de manchego ou la diabolique Torta d'Extramadura (un genre de mont d'or au lait de brebis qui se mange à la petite cuillère...) finiront d'assouvir vos envies de soleil. Sandwichs de paleta ibérique et/ou manchego à emporter.


		
		
		
	Ptitfut15 le 08/04/2015
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			Excellente adresse pour les fans de cuisine espagnol ! Le jambon est tout particulièrement exquis mais on en attendait pas moins ; )

		
		



		
		
		
	11111 le 25/11/2013
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			Avec mon mari nous avons tester EL SOL qui propose une sélection ciblée vin et produits espagnols choisi pour leurs qualité,les plats chauds savoureux et le jambon bellota exceptionnel 

		
		



[image: ] LE P'TIT BARCELONE[image: ]

10, rue de la Boule-Rouge (9e)

✆ 01 40 22 96 39

www.leptitbarcelone.fr

M° Cadet ou Grands Boulevards


Ouvert du lundi au samedi de 11h30 à 2h. Service continu. Réservation recommandée. Carte : 25 € environ (tapas entre 5 et 8 €, cocktails à 6 €). Formule du midi : 15 € (entrée + plat ou plat + dessert 20 € entrée + plat + dessert). Vin au verre. Happy hour de 18h à 20h.
Ambiance festive et bon enfant dans ce bistrot chaleureux, tout de rouge vêtu, qui une carte inspirée par la gastronomie catalane et les meilleurs produits ibériques. Après quelques tapas et autres tortillas, croquetas, patatas bravas, manchego, on ne saurait trop vous conseiller les Huevos Estrellados (œuf au plat, pommes de terre et charcuterie), les chisteras (petites saucisses de là-bas servies grillées) et les Pescaditos Fritos (de petits poissons de la taille de l’auriculaire parfaitement frits et servis très généreusement qu’on gobe entiers après les avoir agrémentés d’un trait de jus de citron) ! On arrose tout ça de tinto de verrano (vin rouge, limonade, rondelle de citron), de sangria ou de cocktails (El Toto, Nino, Barcelonito) qui fleurent bon l’été. Pour ceux qui ne sont jamais rassasiés, le Spanish Burger (viande de Galice, piment d’Espelette, ail, persil, aïoli maison, fromage de brebis et palette de belotta) ou la pièce du boucher (entre 500 et 600 grammes) s'avèrent de belle facture, tout comme les assiettes de charcuterie espagnole et de fromage. Service jeune et charmant en salle comme au bar. Tout est fait maison.


		
		
		
	Une cliente déçue le 30/04/2014
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			Très déçue par ce restaurant qui paraît agréable de prime abord ; une carte très chère pour de très petites portions (7€ pour une tapas de légumes tenant dans une petite assiette) ) ; une musique trop forte qui empêche une vraie discussion. Nous avons en plus eu droit à une erreur de calcul (deux plats facturés au lieu d'un) de 14€. Je ne conseille pas pour toute personne exigeante sur le rapport qualité/prix et appréciant une gastronomie véritablement "typique", considérant que la dimension "branchée" du bar à tapas ne mérite pas de tels prix. 

		
		



 [image: ]LA CANTINE MAX Y JEREMY[image: ]

75, rue du Faubourg-Saint-Denis (10e)

✆ 09 51 46 29 99

www.cantine-maxyjeremy.fr

cantinemyj@malys.fr

M° Château d'Eau


Ouvert du lundi au vendredi de 10h à 14h30 et de 19h à 2h ; le samedi de 9h à 15h et de 18h à 2h. Réservation recommandée. Carte : 25 € environ. Plat du jour : 16,50 € (et 18,50 €). Vin au verre. Chèques non acceptés. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.
La Cantine de Max y Jérémy, c'est avant tout une très chouette terrasse qui prend de plein fouet le soleil, et une salle bistrotière remise au goût du jour où trône une superbe trancheuse qui n'est pas du genre à chômer vu la carte de charcuteries proposées (jambon Serrano Réserva, magret fumé séché, saucisson Fuet, chorizo Belotta et la rolls du genre : le pata negra Bellota). La spécialité ici, ce sont les tapas, pour la plupart réalisées à la minute, et le moins qu'on puisse dire, c'est qu'elles sont réussies, à tendance gastronomique, mais pour une fois avec des prix réalistes ! Les classiques croquetas de Bellota sont de purs bijoux de gourmandise, le ceviche est bien assaisonné, les gambas en feuille de brick avec chorizo sont charnues, le risotto d'asperges croque sous la dent et le saumon KiluKru (mariné dans une sauce soja, avec une compotée de fenouil) fond en bouche. Pour les amateurs, une entrecôte 300g ou une magistrale côte de bœuf de Galice à partager et à déguster avec un des vins du monde. La planque parfaite pour picorer dans une ambiance décontractée, avec accueil à l'hispanique, détendu et bon vivant ! 


[image: ] FARAGO PINTXOCLUB[image: ]

11, cour des Petites-Écuries (10e)

http : //farago-pintxoclub.com

farago@pintxoclub.fr

M° Château d'Eau


Ouvert tous les jours le midi ; du lundi au samedi le soir. Carte : 28 € environ.
On déguste ici des Pintxo, des tapas gourmandes à partager et nous sommes bien loin des pâles plateaux de fromages que l'on nous sert souvent à prix trop élevés dans de nombreux pseudo bars à vin. Ici l'assiette de fromage est composé d'AOC Ossau Iraty du village d'Aramits, de chèvre, de brebis selon les arrivages. Difficile de résister à l'assiette de jambon bellota : cœur de Pata Negra Bellota, plus de 36 mois d'affinage. La sélection des vins ne déroge pas à la règle de l'exigence et les cocktails se font gourmands (GIN MED au Gin Mare, Tonic, tomate cerise et romarin). On croque dans les incontournables croquetas au chorizo de salamanque et dans les fritures d'éperlans. On termine avec les Bombes au chocolat, de fins beignets servis encore chaud qui renferment du chocolat fondu : une bombe effectivement. On picore et on parle fort dans un décor résolument moderne de bar à cocktails ou sur les manges debout donnant sur la charmante Cour des Petites Écuries. Pas de réservation sauf pour le brunch.



[image: ] LA PIRADA[image: ]

7, rue de la Lappe (11e)

✆ 01 47 00 73 61

www.pirada.com

lapirada@wanadoo.fr

M° Bastille


Ouvert du lundi au samedi de 17h à 2h ; le dimanche de 12h à 2h. Carte : 32 € environ.
À la Bastille, s’il y a une rue festive et vivante, c’est bien la rue de Lappe. La Pirada s’inscrit dans cette lignée avec son accent espagnol, un décor chaleureux aux tons jaunes et rouges et aux nombreuses peintures murales qui représentent des danseuses espagnoles. La lumière est tamisée et la musique en accord avec les rythmes hispaniques de guitares sèches, souvent en live ! Le week-end c'est DJ mix salsa, merengue et pop espagnole. Beaucoup de jeunes très décontractés forment le gros de la clientèle et il est prudent de réserver car c’est toujours « blindé », même en semaine. Côté cuisine, la carte est très...
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