
• FLEUR DE PAVÉ &
5, rue Paul Lelong. Tél. 01 40263887.

www.fleurdepave.com

• De 12h30 à 14K30 et de 19h30 à 22h30

• Fermé samedi et dimanche • Prix moyen : 95 €.
GASTRONOMK

seulement après son ouverture,

Sylvain Sendra a décroché une

étoile au Guide Michelin 2020

pour Fleur de Pavé. Une récom

pense que ce chef originaire de

la Bresse avait déjà obtenue en

2014, pour Itinéraires, son

ex-adresse du 5earrondissement

reprise depuis par Julia

Sedefdjian (Baïeta*), elle aussi

étoilée ! Entre-temps, Sylvain

Sendra a beaucoup voyagé,

notamment en Asie et au Moyen-

Orient. Des voyages qui lui ont permis d'évoluer vers une cuisine plus

instinctive et sincère. Son nouveau restaurant, il l'a voulu comme un

lieu où tout le monde peut trouver son petit coin de bonheur, avec trois

ambiances: un comptoir au rez-de-chaussée et, à l'étage, une salle et

des alcôves, où il reçoit ses convives comme chez lui. Côté cuisine, les

assiettes du chef sont devenues plus brutes, spontanées. Et surtout

plus métissées, à la fois inspirées par ses souvenirs de voyage, et par

ses origines entremêlées, entre région lyonnaise, Italie et Afrique du

Nord. À l’ image du kabocha (potiron en japonais) façon carbonara, noix

fraîches et mimolette vieille (28 €), du carpaccio de saint-jacques,

langue d'oursin et sorbet huître (36 €), du cabillaud vapeur, chou chinois,

piment doux et jus safran (40 €) ou encore du carré d'agneau de Lozère

et épinards de chez Yamashita, lait de coco-curry vert (56 €), que

viennent compléter des desserts tout aussi prometteurs à prix unique

(18 €). Menu en 6 assiettes à 95 € (113 € avec fromages, accord mets

& vins à 68 €). Menu légumes en 5 services à 65 €. Déjeuner à 45 €.

SENS-PARK HYATT PARIS-VENDÔME 0

5, rue de la Paix.Tél. 01 5871 1060.

http://paris.vendome.hyatt.com

• De 12h 30 à 14h30« Brunch dimanche 12 h 30 à 15 h

• Voiturier • Prix moyen : 60 €.
SBU3EE31Dans ce palace parisien, le Sens est le rendez-vous

des joailliers de la place Vendôme. Sous une immense verrière,

Jean-François Rouquette, chef étoilé d'origine aveyronnaise, pro

met pour l'univers bistronomique du Sens « une cuisine de mar

ché goûteuse et raffinée. Car ici pas de beaux plats dans les

assiettes sans une sélection rigoureuse des meilleurs produits

de saison. » On y retrouve une gratinée d'oignons doux des

Cévennes, un loup grillé, pignons de pin, citron confit et légumes

de nos jardins ou une volaille fermière farcie

sous la peau, rôtie au beurre de ver

veine, brocoletti et oignons ou bien

une escalope de veau à la mila-

j naise, beurre noisette aux câpres,

puis une sélection de fromages

^^P^par Anthès et le fameux chariot de

vra«B»* AS* ‘ desserts de Jimmy Mornet. L’ambiance

©bernharo est (ji a pason [j e cette proposition culi

naire. Les tabliers du personnel, les ronds de serviettes en cuir,

la vaisselle, les couteaux au précieux manche en bois signé Jean

Philip, une coutellerie réputée de Thiers, les carafes de l'alle

mand Schott Zwiesel, la vaisselle et les verres respectent les

codes traditionnels du bis-trot à la française... avec un service

en mode palace. Au déjeuner, le vin est servi au verre, au pichet

et pour les grands crus décantés en carafe.

RENOUVEAU GASTRONOMIQUE

À L’ HÔTEL MEURICE

L
a gastronomie parisienne est en mouvement perpétuel et les palaces aussi !

Cet été, l'hôtel Meurice a annoncé la nomination d'Amaury Bouhours à la

tête du restaurant gastronomique 2 étoiles Le Meurice Alain Ducasse. À

31 ans, le chef est devenu le garant de l'identité culinaire du Meurice dont

Le Dali, une table très appréciée par la clientèle parisienne qui vient ici midi

et soir. Avec la montée de la jeune génération, on ose un peu plus et c'est plutôt

réussi. Le décor magistral de la salle signée Philippe Starck, rendant hommage au

maître du surréalisme, en met toujours plein les yeux, mais c'est aussi le nouveau

concept culinaire qui séduit. Exit la carte à double niveau de lecture et place à la

simplicité avec quelques entrées et plats renouvelés en fonction des saisons et des

arrivages. Au Dali, on mise sur des plats de partage, les saveurs et des ingrédients

majoritairement sourcés en France. Parmi les choix proposés par cette nouvelle carte

au style lapidaire, on n'hésitera pas à partager des entrées très convaincantes comme

les cromesquis de lentilles / citron /coriandre ou le poulpe grillé I pois chiches /

herbes fraîches. Les plats principaux sont dressés plus classiquement à l'instar de

ce fondant lieu jaune de ligne à l'huile d'olive / chou-fleur / agrumes et d'une tendre

épaule d ’agneau braisée / chou vert / cumin. Au Dali, il est presque impossible de

faire l'impasse sur les desserts signés Cédric Grolet, le chef pâtissier superstar qui

est adulé pour ses créations sucrées toujours aussi spectaculaires.

Le Dali ©

Hôtel Le Meurice. 228, rue de Rivoli. Tél. 01 4458 10 10.

www.dorchestercollection.com

• De midi à 14h 30 et de 19 h à 22h30« Fermé dimanche midi

• Voiturier • Prix moyen : 90 €.

http://paris.vendome.hyatt.com



