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Et au fait, 
ce soir, on mange
quoi ?
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UNGUIDE, 
ça marche sur trois
jambes : la découverte, 
la con ance et la variété. Et le plaisir, 
aussi. Vous le savez, je passe beaucoup de 
temps à manger. Et comme la table, c’est 
du partage, j’avais envie de vous con er 
des adresses triées sur le volet, des adresses 
murmurées de bouches de druides à oreilles 
de druides (les druides, ici, étant mes amis, 
et moi). J’ai donc demandé (à mes ami(e)s) 
de m’aider à dénicher des producteurs, 
des restaurateurs, des artisans fromagers, 
boulangers, bouchers, charcutiers… Car dans 
toute la France, des gens formidables font 
un boulot de dingue pour proposer des 
produits d’exception, et j’aime faire marcher 
mon réseau pour les faire connaître. Chaque 
adresse ici a été testée et approuvée par 
mon gang. Pour mettre tout ça en musique, 
il fallait aussi des recettes simples et ef caces. 
Bien sûr, je vous laisse les customiser : c’est 
comme ça que c’est le meilleur, la cuisine !
     
JoeyStarr
EDITO
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LÉA VILLAFAFILA
Cheffe pâtissière et 
fondatrice de Hungry 
Belly, une pâtisserie 
et micro-cantine à 
tendance végétale, 
12, avenue de la Gare, 
64200 Biarritz.
Péché mignon : « Les 
plats de ma grand-mère, 
comme son couscous 
kabyle et ses anguilles 
persillées. » 
RAMUNTXO 
COURDÉ
Chef de l’Auberge aux 
Poissons Arrantzaleak, 
18 avenue Jean Poulou, 
64500 Ciboure. 
Péché mignon : 
« Une planche de bon 
saucisson avec une 
bouteille de morgon 
de Marcel Lapierre. »
KARINE 
LE MARCHAND
Animatrice de 
télévision et actrice. 
Péché mignon : « J’ai 
une passion pour le 
chocolat. Et je me 
damne pour du pain 
aux céréales chaud 
trempé dans une bonne 
huile d’olive. » 
FANNY REY
Cheffe étoilée, 
propriétaire avec 
son mari Jonathan 
Wahid du restaurant 
gastronomique 
l’Auberge de Saint-
Rémy, 12, bd Mirabeau, 
13210 Saint-Rémy-
de-Provence.
Péché mignon : « Les 
tomates farcies, grand 
souvenir de mon 
enfance, et dont j’ai 
fait un classique 
de la maison. »
a
GANG
GRRIL
Mon
sur le
« Didier est un cuisinier 
hors pair, qui peut se lever à 
5 h du matin pour faire le 
marché, lancer son plat à mijoter 
et aller se recoucher ! Impossible 
pour lui de louper un repas, 
sinon il grogne ! » 
Karine Le Marchand
Karine Le Marchand

Karine Le Marchand
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XAVIER 
SCHÄLLEBAUM
Animateur-producteur 
de l’émission « Bande 
de Food » sur YouTube
Péché mignon : « Le 
tartare de veau d’Hugo 
Desnoyer, que je mange 
dans son restaurant. »
ANTHONY 
ORJOLLET
Chef du restaurant 
Elements, 1247, 
avenue de Bayonne, 
64210 Bidart. 
Péché mignon : 
« Cuisses de grenouilles 
fraîches au persil et 
pommes Pont-Neuf. » 
CHRISTIAN 
ETCHEBEST
Chef, propriétaire de 
plusieurs restaurants 
La Cantine du Troquet 
(quatre à Paris, un 
à Rungis et un à Pau).
Péché mignon :
« Le poulet fermier 
rôti accompagné 
de pain aillé. »
MICHAEL 
GROSMAN
Propriétaire du 
restaurant Les Enfants 
du Marché, comptoir 
bistronomique situé 
dans le Marché des 
Enfants-Rouges, 
39, rue de Bretagne, 
75003 Paris.
 Péché mignon :
« L’inattendu ! Je déteste 
l’acquis… Mais sinon, 
c’est la salade que 
prépare ma femme, 
avec des noix, un 
vieux balsamique, une 
huile d’olive grecque 
de chez mon ami Alex 
Rallis, un sel d’Islande, 
un poivre à queue 
cubèbe et beaucoup 
de moutarde… » 
AURÉLIE SAADA
Auteure-compositrice-
interprète, réalisatrice 
et actrice. 
Péché mignon : « Les 
cigares au miel. »
ALEXIS RIVIÈRE
Président de Payet et 
Rivière, micro-sucrerie à 
Bel Air, à La Réunion.
Péché mignon : 
« Grimper dans un 
manguier pour manger 
des fruits bien mûrs. 
Puis, longtemps après la 
sieste, redescendre les 
bras chargés. »
LUCIEN 

Acteur, réalisateur et 
scénariste.
CHRISTIAN DE 
MONTAGUÈRE
Propriétaire de 
l’épicerie du même 
nom, proposant « l’art 
de vivre aux Caraïbes », 
20, rue de l’Abbé 
Grégoire, 75006 Paris.
Péché mignon : « Le 
migan de fruit à pain 
avec queues de porc 
(plat traditionnel 
guadeloupéen). » 
JUDAH ROGER 
DJ/journaliste 
Péché mignon : 
« Un mets typique 
franchouillard que 
j’ai revisité à la sauce 
caribéenne : des 
tomates farcies dont 
« Avec JoeyStarr, nous partageons la 
même passion pour les bons produits, les 
bonnes tables, les chefs et les artisans 
talentueux qui mettent en valeur la 
gastronomie. À force de partager nos 
bonnes adresses, on est devenus amis. Et 
JoeyStarr a contribué au lancement de 
mon émission. Il a son rond de serviette dans 
Bande de Food. » Xavier Schällebaum
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je remplace la viande 
par du tofu mariné à la 
sauce jerk (jamaïcaine) 
et du lait de coco 
servies avec du riz et un 
coulis de fruits rouges 
black pepper sauce. »
ERIC OSPITAL 
Artisan charcutier 
de la maison Louis 
Ospital, 47, rue Jean 
Lissar, 64240 Hasparren.
Péchés mignons : 
« Les tripes et pommes 
vapeur au beurre, le 
kouign-amann. »
HUGO 
DESNOYER 
Maître artisan boucher, 
au 28, rue du Docteur 
Blanche, 75016 Paris. 
Péché mignon : « Le 
pot-au-feu. Lorsque 
j’étais enfant, mon 
père en préparait un le 
dimanche dès 
6 h du matin. Cela 
réveille en moi des 
bonheurs familiaux 
rares et précieux. »
CAROLE BRANA
Actrice. 
Péché mignon : « La 
cuisine végétarienne 
de Joelma (Time is Art), 
et l’assiette Mandala 
de Sol Semilla (Paris 10
e
) 
qui distribue la cuisine 
de Joelma. » 
BÉRANGÈRE 
PAVIET 
FANOLLIET 
Cheffe privée pour 
des particuliers, 
des marques, de 
l’événementiel. 
Péché mignon : « Je suis 
fascinée par la  nesse 
de la cuisine japonaise 
qui est un art, mais les 
plats qui me procurent 
une forte émotion sont 
ceux de mon enfance : 
poulet rôti et purée 
aux trois légumes, ris 
de veau aux morilles et 
pot-au-feu à la semoule, 
un mélange des racines 
de mes parents. »
CYRIL LIGNAC
Chef cuisinier, 
pâtissier et animateur 
de télévision.
Péché mignon : « La 
côte de bœuf-aligot. »

CADASSE 
Cofondateur de 
Petit Cocotier, l’Agro-
Écologie tropicale, et 
entrepreneur militant 
et engagé dans le 
développement durable 
de son île, la Martinique. 
Péché mignon : « Le 
“Volkänik”, un mix de 
thon rouge (fraîchement 
pêché dans la mer 
des Caraïbes) et 
d’écrevisses (de la rivière 
des Pitons du Carbet), à 
la sauce créole ananas, 
accompagné d’une 
purée de patate douce 
violette et de fruit à 
pain cuit au charbon de 
bois. »
NILKO
Graf ti Artist et 
illustrateur (entre autres 
des bouteilles de rhum 
Old Brothers série 
limitée JoeyStarr et le 
livre « Gang Stories » issu 
du podcast Deezer).
Péché mignon : « Le 
bœuf Wagyu chez Satou 
à Matsusaka, pas loin de 
Tokyo. Et le magret de 
canard farci au saint-
félicien, miel et citron, 
a
GANG
GRRIL
Mon
sur le
« Le mauvais goût 
est tellement répandu 
de nos jours que je 
suis heureux d’avoir 
rencontré un caractère 
comme Didier qui sait 
choisir un bon produit, 
le déguster et le faire 
partager. »
Eric Ospital
je remplace la viande 

Eric Ospital

100 ADRESSES BAT.indd   8100 ADRESSES BAT.indd   8 18/10/2022   15:1818/10/2022   15:18
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de pomme grenaille, 
girolles et fagots de 
haricots verts au lard. »
DORIANE 
FLOURY 
Fondatrice de 
Dookies (dookies.fr), 
une fabrique de 
cookies artisanaux. 
Péché mignon : 
« Mes cookies double 
chocolat au lait, 
fabriqués avec une 
farine de qualité, des 
œufs bio, du sucre roux, 
une pointe de  eur de 
sel de Guérande… »
YVES 
CAMDEBORDE
Chef du Comptoir du 
Relais Saint-Germain, 
des Avant-Comptoir (de 
la Mer, de la Terre et 
du Marché) à Paris 6
e
, 
et chef de  le de la 
cuisine de bistrot, dite 
de « bistronomie. »
Péché mignon : 
« L’omelette au piment 
du Béarn, le pays 
d’origine de mon 
papa. »
LAURENT 
MARIOTTE 
Animateur de radio et 
de télévision, auteur et 
chroniqueur culinaire.
Péché mignon : « La 
blanquette de veau. » 
MICHEL 
DENISOT
Journaliste, animateur, 
réalisateur et producteur 
de télévision 
Péché mignon : 
« L’un de mes péchés 
mignons, ce sont les 
tomates farcies selon 
la recette que ma 
belle-mère a transmise 
à ma femme puis à mes 
 lles. » 
DAVID 
RATHGEBER
Chef du restaurant 
L’assiette, 181, rue du 
Château, et de l’Arrière 
Cuisine, 179 rue du 
Château, 75014 Paris. 
Péché mignon : « La 
truffade d’Auvergne 
de ma maman et 
jambon de pays. Et, 
globalement, tous 
les plats traditionnels 
auvergnats. »
« Quand JoeyStarr me propose une 
gamelle, je réponds toujours présent. Il faut 
le voir à table : je mesure 1,,87 m pour 
120 kg, mais quand on jaffe ensemble, 
je crois bien que c’est un des rares 
qui me distance. » Nilko
« La curiosité 
culinaire de JoeyStarr 
m’est apparue il y a 
déjà longtemps, lors 
de discussions. Il 
aime faire de grandes 
choses en cuisine, car 
ce n’est pas un homme 
de la demi-mesure. » 
Michel Denisot
Bonne 
lecture
tomates farcies selon 

Michel Denisot

Michel Denisot
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ADRESSES      
testées et  
approuvées !
m
dans toute 
la France !
E
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ADRESSES      
Choisir, c’est renoncer, je le sais 








 


 




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L’annexe de la boucherie chez Desnoyer, façon table d’hôtes. 
Du lundi au vendredi, on y mange une cuisine de marché de haut vol, faite à 
partir des produits du jour. Superbes charcuteries (forcément), escargots, veau 
tranché façon vitello avec une sauce à tomber, et il ne faut surtout pas faire 
l’impasse sur les desserts.

Une délicieuse cuisine bistronomique pour ce restaurant installé 
dans une ancienne boucherie du quartier des Batignolles. Au menu, coups  
de cœur pour une magnique soupe de betterave, des ris de veau parfaits,  
une pluma de cochon ibérique…

Tenue par le chef Frédéric Duca, cette adresse sert une cuisine 
contemporaine d’inspiration méditerranéenne (comme ce maquereau grillé  
à la amme, mousseline de céleri, muscat, olive, jus d’agrume et livèche, ou ce 
rouget, ravioles de blette, sauce bourride et suc de laurier). Très très bon. 

Le rooftop de l’hôtel Pullman, près de la gare Montparnasse. 
Avec sa vue à 180° sur Paris, le cadre est sublime, mais le restaurant world food 
vaut aussi le détour, tout comme le magnique bar à cocktails. 

e
 

Depuis plus de 30 ans, cette adresse est un incontournable des 
amateurs de cuisine sarde et de cuisine italienne traditionnelle. Pour  
manger des malloreddus, de petits gnocchis typiques du sud de la Sardaigne, 
c’est là qu’il faut aller. 

MES ADRESSES    DU MOMENT
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Œufs mayo bio (recette naliste du Championnat  
du monde 2018), croustillant de tête de cochon à l’estragon, pâté  
croûte de canard à la farine de châtaigne, travers de cochon aux épices…  
Chez Stéphane Reynaud et Nicolas Bessière, on vient, comme ils le disent, 
« bien boire et bien manger ». 
 

Une boulangerie-pâtisserie fondée par Merouan Bounekraf,  
candidat de la saison 10 de « Top Chef ». Tout y est ultra-créatif (Merouan  
le dit, il revisite les codes), comme sa tarte « haute comme 33 pommes »  
faite de billes de pommes contes, la tartelette citron guimauvé, la 
Blackguette, une baguette avec de la farine de malt et fumée au bois de 
hêtre… Indispensable. 

Juste en face de l’Ace Market du 2
e 
arrondissement,  
à Paris, dans une ancienne boucherie, se trouve une boutique spécialisée  
dans les découpes de bœuf (adaptées aux recettes coréennes, en  
nes tranches pour les sukiyaki ou encore hachée pour des raviolis mandu).  
Également un excellent rayon traiteur où l’on trouve aussi des raviolis,  
des plats cuisinés, des salades… 

La table de David Rathgeber, qui propose une cuisine canaille 
revisitée et des plats de tradition, en fonction de la saison et des produits 
locaux : pâté croûte tradition, paleron braisé au vin rouge, baba au rhum 
ou crème caramel au beurre salé… Côté cadre, on est dans un vrai bistrot 
parisien : magnique plafond décoré, comptoir en marbre, vitres gravées… 

MES ADRESSES    DU MOMENT
entre autres !
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PARIS - ILE-DE-FRANCE
      ÎLE DE 
      FRANCE
LA FERME D’ALEXANDRE
FROMAGERIE 
  La Ferme d’Alexandre 
sélectionne ses fromages 
et produits laitiers chez 
des petits producteurs et 
des coopératives laitières 
indépendantes (Laiterie 
de Verneuil et ses éleveurs 
locaux, la Ferme des 
Peupliers…). Côté fromages, 
on y découvre le sakura, un 
brebis à la feuille de cerisier 
du Japon, un camembert 
enrobé d’une chapelure de 
noisettes, ou encore une 
gabarre de Cosne-sur-Loire 
(fromage au lait cru de 
chèvre, en forme de gabarre, 
un bateau plat autrefois 
destiné au transport de 
marchandises sur la Loire…). 
RECOMMANDÉ PAR DAVID RATHGEBER



COUP D’ŒIL
RESTAURANT BAR À VINS
David Rougier, le créateur de 
cette adresse, est passionné 
de vins naturels. Le midi, 
cap sur des assiettes 100 % 
bistronomiques : daurade, 
sauce vierge, tzatziki et 
pickles ; cèpes rôti, noisettes 
du Piémont ; asperges 
landaises, croûtons au beurre 
noisette, coulis d'ail des ours 
et stracciatella... Le soir, on 
s'attable autour d'assiettes 
à partager, charcuteries, 
fromages et tapas cuisinées. 
RECOMMANDÉ PAR XAVIER SCHÄLLEBAUM




x

XAVIER SCHÄLLEBAUM
x
XAVIER SCHÄLLEBAUM

x

RECOMMANDÉ PAR 
x
RECOMMANDÉ PAR 

DAVID RATHGEBER
x
DAVID RATHGEBER

100 ADRESSES BAT.indd   15100 ADRESSES BAT.indd   15 18/10/2022   15:1818/10/2022   15:18





[image: ]16
PARIS - ILE-DE-FRANCE
LASTRE SANS 
APOSTROPHE 
TRAITEUR SPÉCIALISTE 
DU PÂTÉ EN CROÛTE
  Passé par le Ritz et 
la Tour d’Argent, Yohan 
Lastre propose chaque jour 
différents pâtés en croûte 
exceptionnels ainsi que des 
terrines. On ne rate surtout 
pas son Oreiller de la Belle 
Marion, dédié à sa compagne, 
Marion Sonier. Sa version 
du traditionnel Oreiller de 
la Belle Aurore (la Rolls des 
pâtés en croûte). 
RECOMMANDÉ PAR CYRIL LIGNAC 
ET DAVID RATHGEBER





BRÛLERIE DE VARENNE
TORRÉFACTEUR 
  Une sélection de cafés 
parmi les meilleurs arabicas 
du monde (Guatemala, 
Éthiopie, Burundi, 
Nicaragua…), tous torré és 
sur place. Et selon votre 
façon de préparer votre 
café (cafetière italienne, 
percolateur…), la mouture 
sera sur mesure. Également, 
une sélection de thés, 
chocolats, biscuits, miels…
RECOMMANDÉ PAR CYRIL LIGNAC 




x

pâtés en croûte). 
x
pâtés en croûte). 

CYRIL LIGNAC 
x
CYRIL LIGNAC 

x

ET DAVID RATHGEBER
x
ET DAVID RATHGEBER

x

CYRIL LIGNAC 
x
CYRIL LIGNAC 
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RAP
ÉPICERIE FINE ITALIENNE 
  Alexandra Pierini 
sélectionne avec un goût 
exquis des pâtes artisanales 
de Gragnano (Naples), des 
riz, des fromages italiens, 
des conserves de tomates, 
des vinaigres balsamiques, 
des conserves de thon, des 
poutargues… Sans doute la 
meilleure épicerie italienne 
de Paris. Et à 30 m de la 
boutique, au 61, rue du 
Faubourg-Montmartre, on 
ne rate pas la cave à vins 
italiens ! 
RECOMMANDÉ PAR
AURÉLIE SAADA ET CYRIL LIGNAC



FERME DU GRAND 
BALLEAU
PRODUCTEURS 
  À l'origine producteurs 
de blé, orge, betterave ou 
trè e, Emeline et Julien 
Picard ont commencé en 
2017 à produire du safran et 
plusieurs variétés de rhubarbe 
bio, qu'ils proposent tels 
quels ou sous forme de 
produits gourmands :  eur 
de sel au safran, miel d'acacia 
au safran, sirop ou pétillant 
de rhubarbe, con tures... En 
vente directe à la ferme sur 
rendez-vous. 
RECOMMANDÉ 
PAR YVES CAMDEBORDE




x

YVES CAMDEBORDE
x
YVES CAMDEBORDE

x

AURÉLIE SAADA ET CYRIL LIGNAC
x
AURÉLIE SAADA ET CYRIL LIGNAC

x

x

AURÉLIE SAADA ET CYRIL LIGNAC
x
AURÉLIE SAADA ET CYRIL LIGNAC
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CHEZ BOB DE TUNIS 
BOUI-BOUI 
  Une petite épicerie « dans 
son jus », où on vient pour 
le casse-croûte tunisien et 
le cadre, qui n’a pas bougé 
depuis la nuit des temps 
(cartes postales jaunies au 
mur, photos et coupures 
de presse, boîtes de thon 
rangées sur les étagères…). 
On y mange aussi des bricks, 
on y achète des olives… Une 
petite adresse hors du temps.
RECOMMANDÉ PAR AURÉLIE SAADA


MAMI DELI
BOULANGERIE LEVANTINE
  La première boulangerie 
levantine de Paris ! On y va 
pour les hallot (ou hallahs), 
ces pains tressés du shabbat. 
S’il n’y en a plus ? On se 
rabat sur les babkas chocolat 
pécan ou cannelle, les babkas 
rolls chocolat, les rugelachs 
(sorte de croissants briochés 
au chocolat). Coup de cœur 
aussi pour le pain Jérusalem, 
un pain de campagne au 
levain, nature ou aux fruits 
secs (raisins, pistaches, 
noisettes), et le pain Eytan, un 
pain de campagne aux zaatar, 
labneh et halloumi… 
RECOMMANDÉ PAR AURÉLIE SAADA





x

AURÉLIE SAADA
x
AURÉLIE SAADA

x

AURÉLIE SAADA
x
AURÉLIE SAADA
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PARIS - ILE-DE-FRANCE
FINCA LA CAMPIÑA
TORRÉFACTEUR
  Finca la Campiña, c’est 
le nom de la propriété 
péruvienne de Walter Flores, 
le père d’Amelia. Celle-
ci, venue en France pour 
faire découvrir le café de 
l’exploitation familiale, a 
ouvert sa petite boutique où 
elle propose, outre son café 
du Pérou, une trentaine de 
cafés et une soixantaine de 
thés. 
RECOMMANDÉ PAR JUDAH ROGER




EBISU
POISSONNERIE 
  Ici, place à des produits 
français d’exception 
fraîchement pêchés, et 
à des poissons Ikejimé 
(une technique japonaise 
et ancestrale d’abattage 
des poissons, qui 
conserve intactes leurs 
qualités gustatives et 
organoleptiques). Également, 
des chirashis, sashimis et 
makis à emporter. 
RECOMMANDÉ PAR MICHAEL GROSMAN




x

MICHAEL GROSMAN
x
MICHAEL GROSMAN

x

RECOMMANDÉ PAR 
x
RECOMMANDÉ PAR 

JUDAH ROGER
x
JUDAH ROGER
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DORIANE
FLOURY
Fondatrice de
Dookies (dookies.fr),
une fabrique de
cookies artisanaux.
Péché mignon :
«Mes cookies double
chocolat au lait,
fabriqués avec une
farine de qualité, des

ceufs bio, du sucre roux,
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sel de Guérande...»

YVES
CAMDEBORDE
Chef du Comptoir du
Relais Saint-Germain,
des Avant-Comptoir (de
la Mer, de la Terre et

«

g

du Marché) & Paris 6°,
et chef de file de la
cuisine de bistrot, dite
de «bistronomie.»
Péché mignon :
«L'omelette au piment
du Béarn, le pays
d'origine de mon
papa.»

LAURENT
MARIOTTE
Animateur de radio et
de télévision, auteur et
chroniqueur culinaire.
Péché mignon : «La
blanquette de veau.»

MICHEL
DENISOT
Journaliste, animateur,
réalisateur et producteur
de télévision
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DAVID
RATHGEBER
Chef du restaurant
L'assiette, 181, rue du
Chéteau, et de I'Arriere
Cuisine, 179 rue du
Chéteau, 75014 Paris.
Péché mignon: «La
truffade d'’Auvergne
de ma maman et
jambon de pays. Et,
globalement, tous
les plats traditionnels
auvergnats. »
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LASTRE SANS
APOSTROPHE
TRAITEUR SPECIALISTE
DU PATE EN CROUTE

© Passé par le Ritz et

la Tour d'Argent, Yohan

Lastre propose chaque jour
différents patés en crolte
exceptionnels ainsi que des
terrines. On ne rate surtout
pas son Oreiller de la Belle
Marion, dédié 4 sa compagne,
Marion Sonier. Sa version

du traditionnel Oreiller de

la Belle Aurore (la Rolls des
patés en croite).
RecoMMaNDE par ORI LhAc
€7 DaypiREEERER

9188, rue de Grenelle
75007 Paris

01 40 60 70 27
lastre-sans@apostrophe.
business.site

| BROLERIE DE VARENNE _|
TORREFACTEUR

© Une sélection de cafés
parmi les meilleurs arabicas
du monde (Guatemala,
Ethiopie, Burundi,
Nicaragua...), tous torréfids
sur place. Et selon votre
fagon de préparer votre
café (cafetiere italienne,
percolateur...), la mouture
sera sur mesure. Egalement,

une sélection de thés,
chocolats, biscuits, miels...
RECOMMANDE PAR CisbIGNAC

9 44, rue de Varenne
75007 Paris
014218 47 76
www.bruleriedevarenne.com

Brilerie de Varenne
TORREFACTION DE CAFE
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ALPHONSINE. L'annexe de la boucherie chez Desnoyer, fagon table d'hétes.
Du lundi au vendredi, on y mange une cuisine de marché de haut vol, faite &
partir des produits du jour. Superbes charcuteries (forcément), escargots, veau
tranché fagon vitello avec une sauce a tomber, et il ne faut surtout pas faire
I'impasse sur les desserts.

9 28, rue du Dr Blanche, 75016 Paris. 01 46 51 30 57. Instagram : @alphonsine.paris.

RIPAILLE. Une délicieuse cuisine bistronomique pour ce restaurant installé
dans une ancienne boucherie du quartier des Batignolles. Au menu, coups
de cceur pour une magnifique soupe de betterave, des ris de veau parfaits,
une pluma de cochon ibérique.
9 69, rue des Dames, 75017 Paris. 01 45 22 03 03. www.ripailleparis17.fr

ROOSTER. Tenue par le chef Frédéric Duca, cette adresse sert une cuisine
contemporaine d'inspiration méditerranéenne (comme ce maquereau grillé

3 la flamme, mousseline de céleri, muscat, olive, jus d'agrume et liveche, ou ce
rouget, ravioles de blette, sauce bourride et suc de laurier). Trés trés bon.

9 137, rue Cardinet, 75017 Paris. 01 45 79 91 48. www.rooster-restaurant.com

SKYBAR PARIS. Le rooftop de I'hétel Pullman, prés de la gare Montparnasse.
Avec sa vue 4 180° sur Paris, le cadre est sublime, mais le restaurant world food
vaut aussi le détour, tout comme le magnifique bar a cocktails.

9 19, rue du Commandant René Mouchotte, 75014 Paris. 32° étage.
www.skybarparis.com/fr

FULVIO. Depuis plus de 30 ans, cette adresse est un incontournable des
amateurs de cuisine sarde et de cuisine italienne traditionnelle. Pour

manger des malloreddus, de petits gnocchis typiques du sud de la Sardaigne,
c'est 12 qu'il faut aller.

9 4, rue de Poitou 75003 Paris. 01 42 71 62 80. www.restaurant-fulvio.fr
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RAP
EPICERIE FINE ITALIENNE

© Alexandra Pierini
sélectionne avec un godt
exquis des pétes artisanales
de Gragnano (Naples), des
riz, des fromages italiens,

des conserves de tomates,
des vinaigres balsamiques,
des conserves de thon, des
poutargues... Sans doute la
meilleure épicerie italienne
de Paris. Et 3 30 m de la

— boutique, au 61, rue du

FERME DU GRAND
BALLEAU
PRODUCTEURS ne rate pas la cave a vins

Faubourg-Montmartre, on

italiens ! Recommanpé par
@ Alorigine producteurs AR 00 & Sy bigrie
de blé, orge, betterave ou
trefle, Emeline et Julien 9 4, rue Fléchier, 75009
Picard ont commencé en Paris, 01 42 00 09 55
2017 & produire du safran et www.rapparis.fr
plusieurs variétés de rhubarbe
bio, qu'ils proposent tels
quels ou sous forme de
produits gourmands : fleur
de sel au safran, miel d'acacia
au safran, sirop ou pétillant
de rhubarbe, confitures... En
vente directe a la ferme sur
rendez-vous. Recommanoé

PAR YEs CRMDEROROE

9 Ferme du Grand
Balleau, 77640 Jouarre

09 51 96 86 92
grandballeauterredebrie.com
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| LAFERME D'ALEXANDRE _ |
FROMAGERIE

© La Ferme d'Alexandre
sélectionne ses fromages

et produits laitiers chez

des petits producteurs et
des coopératives laitiéres
indépendantes (Laiterie

de Verneuil et ses éleveurs
locaux, la Ferme des
Peupliers...). Cété fromages,
on'y découvre le sakura, un
brebis 4 la feuille de cerisier
du Japon, un camembert
enrobé d'une chapelure de
noisettes, ou encore une
gabarre de Cosne-sur-Loire
(fromage au lait cru de
chévre, en forme de gabarre,
un bateau plat autrefois
destiné au transport de
marchandises sur la Loire...).

RECOMMANDE PAR, DaviorRaTHGEBER

9 21, rue Mouton-Duvernet
75014 Paris
www.lafermedalexandre.fr

=
(4]

COUP D'CEIL
RESTAURANT BAR A VINS

David Rougier, le créateur de
cette adresse, est passionné
de vins naturels. Le midi,

cap sur des assiettes 100 %
bistronomiques : daurade,
sauce vierge, tzatziki et
pickles ; cépes réti, noisettes
du Piémont ; asperges
landaises, croltons au beurre
noisette, coulis d'ail des ours
et stracciatella... Le soir, on
s'attable autour d'assiettes

3 partager, charcuteries,
fromages et tapas cuisindes.

RECOMMANDE PAR XaVIER'SCHALLEBAUM

9 80, rue Sedaine
75011 Paris
0143575968
www.coupdoeil.paris
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ERIC OSPITAL
Artisan charcutier

de la maison Louis
Ospital, 47, rue Jean
Lissar, 64240 Hasparren.
Péchés mignons :

«Les tripes et pommes
vapeur au beurre, le
kouign-amann. »

HUGO
DESNOYER
Maftre artisan boucher,
au 28, rue du Docteur
Blanche, 75016 Paris.
Péché mignon : «Le
pot-au-feu. Lorsque
j'étais enfant, mon

pére en préparait un le
dimanche dés

6 h du matin. Cela
réveille en moi des
bonheurs familiaux
rares et précieux.»

CAROLE BRANA
Actrice.

Péché mignon : «La
cuisine végétarienne

de Joelma (Time is Art),
et I'assiette Mandala

de Sol Semilla (Paris 10%)
qui distribue la cuisine
de Joelma.»

BERANGERE
PAVIET
FANOLLIET

Cheffe privée pour

des particuliers,

des marques, de
I'événementiel.

Péché mignon : «Je suis
fascinée par la finesse
de la cuisine japonaise
qui est un art, mais les
plats qui me procurent
une forte émotion sont
ceux de mon enfance :
poulet rdti et purde

aux trois légumes, ris
de veau aux morilles et
pot-au-feu & la semoule,
un mélange des racines
de mes parents.»

CYRIL LIGNAC
Chef cuisinier,
patissier et animateur

de télévision.
Péché mignon : «La
céte de beeuf-aligot. »

ANDRE-JUDES
CADASSE
Cofondateur de

Petit Cocotier, I'Agro-
Ecologie tropicale, et
entrepreneur militant

et engagé dans le
développement durable
de son fle, la Martinique.
Péché mignon : «Le
“Volkanik", un mix de
thon rouge (fraichement
péché dans la mer

des Caraibes) et
d'écrevisses (de la riviere
des Pitons du Carbet), &
la sauce créole ananas,
accompagné d'une
purée de patate douce
violette et de fruit &
pain cuit au charbon de
bois. »

NILKO

Graffiti Artist et
illustrateur (entre autres
des bouteilles de rhum
Old Brothers série
limitée JoeyStarr et le
livre «Gang Stories» issu
du podcast Deezer).
Péché mignon : «Le
beeuf Wagyu chez Satou
4 Matsusaka, pas loin de
Tokyo. Et le magret de
canard farci au saint-
félicien, miel et citron,





OEBPS/images/bgd.png
OUI MON GENERAL. CEufs mayo bio (recette finaliste du Championnat
du monde 2018), croustillant de téte de cochon & I'estragon, paté

croQte de canard a la farine de chataigne, travers de cochon aux épices...
Chez Stéphane Reynaud et Nicolas Bessiére, on vient, comme ils le disent,
«bien boire et bien manger».

9 14, rue du Général Bertrand, 75007 Paris. 01 47 83 76 66.
www.oui-mon-general.fr

PANADE. Une boulangerie-pétisserie fondée par Merouan Bounekraf,
candidat de la saison 10 de «Top Chef». Tout y est ultra-créatif (Merouan
le dit, il revisite les codes), comme sa tarte «haute comme 33 pommes»
faite de billes de pommes confites, |a tartelette citron guimauvé, la
Blackguette, une baguette avec de la farine de malt et fumée au bois de
hétre... Indispensable.

9 35, rue Violet, 75015 Paris. 01 42 65 73 02. panade-paris.com

ACE BOUCHERIE. Juste en face de I'Ace Market du 2°arrondissement,

4 Paris, dans une ancienne boucherie, se trouve une boutique spécialisée
dans les découpes de beeuf (adaptées aux recettes coréennes, en

fines tranches pour les sukiyaki ou encore hachée pour des raviolis mandu).
Egalement un excellent rayon traiteur oU I'on trouve aussi des raviolis,

des plats cuisinés, des salades...

9 58, rue Sainte-Anne, 75002 Paris. 01 42 96 68 09. acemartmall.com

L'ASSIETTE. La table de David Rathgeber, qui propose une cuisine canaille
revisitée et des plats de tradition, en fonction de la saison et des produits
locaux : paté crote tradition, paleron braisé au vin rouge, baba au rhum

ou créme caramel au beurre salé... Cété cadre, on est dans un vrai bistrot
parisien : magnifique plafond décord, comptoir en marbre, vitres gravées...
9181, rue du Chateau, 75014 Paris. 01 43 22 64 86. restaurant-lassiette.paris

|
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XAVIER
SCHALLEBAUM
Animateur-producteur
de I'émission «Bande
de Food» sur YouTube
Péché mignon : «Le
tartare de veau d'Hugo
Desnoyer, que je mange
dans son restaurant. »

ANTHONY
ORJOLLET

Chef du restaurant
Elements, 1247,

avenue de Bayonne,
64210 Bidart.

Péché mignon :
«Cuisses de grenovilles
fraiches au persil et
pommes Pont-Neuf. »

CHRISTIAN
ETCHEBEST
Chef, propriétaire de
plusieurs restaurants
La Cantine du Troquet
(quatre a Paris, un

4 Rungis et un 4 Pau).
Péché mignon :

«Le poulet fermier
roti accompagné

de pain aillé. »

MICHAEL
GROSMAN
Propriétaire du
restaurant Les Enfants
du Marché, comptoir
bistronomique situé
dans le Marché des
Enfants-Rouges,

39, rue de Bretagne,
75003 Paris.

Péché mignon :
«L'inattendu! Je déteste
I'acquis... Mais sinon,
c'est la salade que
prépare ma femme,
avec des noix, un
vieux balsamique, une
huile dolive grecque
de chez mon ami Alex
Rallis, un sel d'Islande,
un poivre a queue
cubébe et beaucoup
de moutarde...»

AURELIE SAADA
Auteure-compositrice-
interpréte, réalisatrice
et actrice.

Péché mignon : «Les
cigares au miel. »

ALEXIS RIVIERE
Président de Payet et
Riviere, micro-sucrerie &
Bel Air, & La Réunion.
Péché mignon :
«Grimper dans un
manguier pour manger
des fruits bien mors.

~l

Puis, longtemps apres la
sieste, redescendre les
bras chargés.»

LUCIEN
JEAN-BAPTISTE
Acteur, réalisateur et
scénariste.

CHRISTIAN DE
MONTAGUERE
Propriétaire de
I'épicerie du méme
nom, proposant «l'art
de vivre aux Caraibes»,
20, rue de |'Abbé
Grégoire, 75006 Paris.
Péché mignon: «Le
migan de fruit & pain
avec queues de porc
(plat traditionnel
guadeloupéen). »

JUDAH ROGER
DJ/journaliste

Péché mignon :

«Un mets typique
franchouillard que
J'ai revisité a la sauce
caribéenne : des
tomates farcies dont
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CHEZ BOB DE TUNIS
BOUI-BOUI

© Une petite épicerie «dans
son jus», ob on vient pour

le casse-cro0te tunisien et

le cadre, qui n'a pas bougé
depuis la nuit des temps
(cartes postales jaunies au
mur, photos et coupures

de presse, boites de thon
rangées sur les dtageres..).
On y mange aussi des bricks,
on y achéte des olives... Une
petite adresse hors du temps.
RECOMMANDE PAR AUREIESRADA

9 10, rue Richer
75009 Paris

 BOULANGIR'= SVANTNE

MAMI DELI

© La premitre boulangerie
levantine de Paris! Ony va
pour les hallot (ou hallahs),
ces pains tressés du shabbat.
s'iln'y en a plus? On se

rabat sur les babkas chocolat
pécan ou cannelle, les babkas
rolls chocolat, les rugelachs
(sorte de croissants briochés
au chocolat). Coup de caeur
aussi pour le pain Jérusalem,
un pain de campagne au
levain, nature ou aux fruits
secs (raisins, pistaches,
noisettes), et le pain Eytan, un
pain de campagne aux zaatar,
labneh et halloumi.

RECOMMANDE PR AURETES)

9 44, rue du Faubourg-
du-Temple

75011 Paris

09 80 8117 67
www.mami.paris
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LEA VILLAFAFILA
Cheffe patissiére et
fondatrice de Hungry
Belly, une patisserie

et micro-cantine &
tendance végétale,

12, avenue de la Gare,
64200 Biarritz.

Péché mignon : «Les
plats de ma grand-mére,
comme son couscous
kabyle et ses anguilles
persillées. »

RAMUNTXO
COURDE

Chef de I'Auberge aux
Poissons Arrantzaleak,
18 avenue Jean Poulou,
64500 Ciboure.
Péché mignon :

«Une planche de bon
saucisson avec une
bouteille de morgon
de Marcel Lapierre. »

KARINE

LE MARCHAND
Animatrice de
télévision et actrice.
Péché mignon : «J'ai
une passion pour le
chocolat. Et je me
damne pour du pain
aux céréales chaud
trempé dans une bonne
huile d'olive.»

FANNY REY
Cheffe étoilée,
propriétaire avec

son mari Jonathan
Wahid du restaurant
gastronomique
I'Auberge de Saint-
Rémy, 12, bd Mirabeau,
13210 Saint-Rémy-
de-Provence.

Péché mignon : «Les
tomates farcies, grand
souvenir de mon
enfance, et dont j'ai
fait un classique

de la-maison.»
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EBISU
POISSONNERIE

FINCA LA CAMPINA
TORREFACTEUR

© |ci, place a des produits
frangais d'exception
fraichement péchés, et

4 des poissons lkejimé

(une technique japonaise
et ancestrale d'abattage
des poissons, qui

conserve intactes leurs
qualités gustatives et
organoleptiques). Egalement,
des chirashis, sashimis et
makis & emporter.

RECOMMANDE PAR MicHAEL Grosman

© Finca la Campifa, c'est
le nom de la propriété
péruvienne de Walter Flores,
le pére d'Amelia. Celle-

ci, venue en France pour
faire découvrir le café de
I'exploitation familiale, a
ouvert sa petite boutique ol
elle propose, outre son café
du Pérou, une trentaine de
cafés et une soixantaine de

thés. Recommant eariiupi Rocer

91, rue du Poteau
75018 Paris

0146 065175
www.lacampina.fr

9 30, rue du Chemin-Vert
75011 Paris

09 50 76 38 66
www.ebisupoissonnerie.fr
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Choisir, c'est renoncer, je le sais
bien! Mais devoir se limiter a
100 adresses, c'était vraiment
trop dur. Alors il y en a plus...
beaucoup plus. Beaucoup,
beaucoup plus! Malgré tout, on
n'a pas pu glisser tout le monde :
pardon, et promis, vous serez
dans un prochain opus. Au fait,
sortez vos téléphones : je vous

ai préparé des QR codes pour
que vous puissiez voir, entendre
les gens derriére ces adresses

et découvrir de visu leurs lieux de
production ou leurs boutiques.
Oui, c'est beau, le progreés. Je
vous emmeéne ? Suivez le guide!

=
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““ ﬁu InE ¢a marche sur trois
yjambes : la découverte,
la confiance et la variété. Et le plaisir,
aussi. Vous le savez, je passe beaucoup de
temps & manger. Et comme la table, c'est
du partage, j'avais envie de vous confier
des adresses triées sur le volet, des adresses
murmurées de bouches de druides a oreilles
de druides (les druides, ici, étant mes amis,
et moi). J'ai donc demandé (& mes ami(e)s)
de m'aider a dénicher des producteurs,
des restaurateurs, des artisans fromagers,
boulangers, bouchers, charcutiers... Car dans
toute la France, des gens formidables font
un boulot de dingue pour proposer des
produits d'exception, et j'aime faire marcher
mon réseau pour les faire connaitre. Chaque
adresse ici a été testée et approuvée par
mon gang. Pour mettre tout ga en musique,
il fallait aussi des recettes simples et efficaces.
Bien sir, je vous laisse les customiser : c'est
comme ¢a que c'est le meilleur, la cuisine!











