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LES MEILLEURES TABLES DU 13E ARRONDISSEMENT

DU QUARTIER DE LA BNF A MAISON-BLANCHE, EN PASSANT PAR LES GOBELINS, VOICI NOS DIX ADRESSES FAVORITES, PIOCHEES PARMI LES NOUVEAUTES COMME PARMI LES VALEURS
AR
s Fade A

A PARIS

ALICE BOSIO, EMMANUEL RUBIN
ET HUGO DE SAINT PHALLE

es abords modernes de

la Bibliotheque Francois-

Mitterrand au charme de la

Buttes -aux-Cailles, en pas-

sant par le dépaysement du
quartier chinois, le 13« arrondissement
dévoile plusieurs visages. Suivez-nous
dans nos dix restaurants préférés, pour
un repas (entrée, plat, dessert) ne dé-
passant pas les 60 euros.

TABLE D'AUTEUR
NOSSO

Alessandra Montagne, chef solaire dé-
barquée il y a vingt-trois ans de son
Brésil natal, s’est fait connaitre avec
Tempero, déja dans le 13¢. Restaurant
fermé en 2020 pour ouvrir, au caeur
des immeubles modernes du quartier
de la BnF, cette table lumineuse, haute
sous plafond, aux immenses b:
trées et matiéres brutes (chéne, s:
béton). Un écrin contemporain plus
ambitieux, pour accueillir sa cuisine
soignée, responsable (bio, locavore,
antigaspi) et délicieuse : tartare de
veau, betterave en pickles, croutons et
huile d'aneth plein de miche et de tex-
tures; poitrine de porc confit fond

dictif riz au lait a la fleur d’oranger,
grenades et pistaches torréfices.

POUR QUAND? Le soir en couple, pour
un moment intime, ou en petit groupe,
sur la table d'hotes.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. R¢-
cemment 2 la carte, le risotto de riz
noir, comme un pr des va-

Menus: 26 € et 30 C (de).), 43 €et 59 C.
Carte: 40-80 €. Metro: Saint-Marcel.

BISTRONOMIE DECOMPLEXEE
SIMONE

L)‘ll

réhabilité, futé a licher velouté de sai-
son, entrée fraiche comme le jour et
bonne pi¢ce de boucher flanquée d'une
purée soyeuse comme chez Robuchon.
Le soir tout s'emballe un tantinet avec
des recettes un peu trop fougueuses a
en melttre plein I'assiette, mais suffi-

cances, cuisiné avec des crevett
chair encore croquante, des dés de
chorizo et un ripé de poutargue.

16, rue Vulpion (13¢). Tel.: 0145 87 37 00.
Tlj sf w.-e. Menus: 22 € (dej) et 42 C.
Metro: Glaciére.

NEOBISTROT
SELLAE

Planqué dans une rue non loin de la Sal-
pétriér econd bistrot de Thibault
Sombardier (finaliste de «Top Chef»),
a tout du bon plan de quartier. Une
grande salle de bistrot au décor élégant
(fresque de jungle colorée, parquet et
moulures, banquettes, lustres design),
ou le chef Florian Macle, arrivé cet é1é,
envoie des assiettes généreuses et de
saison, dans un menu a prix tenus le
soir (43 €) : ceuf mollet facon meurette,
fricassée de cepes et girolles (on cher-

che un peu la sauce bourguignonne,

riz rouge et figues roties; risotto
automnal de sarrasin grillé et champi-
gnons crus, cuits, en émulsion; chou a
Ia créme d'aspérule odorante, fruits
rouges, comme un petit cilin.

POUR QUAND? Au déjeuner, pour la
formule, plus abordable, en compagnie
des cadres du quartier.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. La
focaccia du moment, au poivron, créme
de comté, crumble de tapenade et
sardine.

22, promenade Cloude-Levi-Strauss (13¢).
Tel.: 0140 0195 17. Tlj sf w.-e., lun. (din.)
et mar. (din.). Menus: 31 € et 38 € (dej.).
68 € et 75 € (din.). Metro: Bibliotheque-
Francois-Mitterrand.

BISTROT VOYAGEUR
MARSO & CO

Etoilé au Tomy & Co, dans le 7¢, Tomy
Gousset a construit en peu de temps un
trio d'adresses complémentaires. Chez
Hugo & Co (5¢), on déguste une cuisine
dans I'esprit tapas, tandis qu'ici souffle
le vent néobistrot, toujours avec un fort
esprit voyageur. Bien que jul'unem
dressées, les assiettes du chef japonais
Tomoki Saito Matsushita jouent le gout
plus que I'épate : gravlax de saumon,
betterave, cipres et fenouil mandoliné;
paleron de beeuf confit en pastilla; ad-

mais les sont parfaits);
supréme de volaille roti moelleux a la
peau croustillante, gnocchi et pesto de
tomate; lieu jaune, purée de courgettes
et hollandaise; mousse au chocolat en
différentes textures.. Service gentil
mais un peu perdu.

POUR QUAND ? Un soir de fin de semai-
ne, pour prendre le temps.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. Les
ravioles d’escargots au beurre d’herbe,
speck croustillant et bouillon d'ail
doux, qui convertiront méme les
réfractaires au gastéropode!

18, rue des Wallons (13¢).

Tel: 0143 3136 04. Tlj sf dim. et lun.

Sellae.

Presque perdu au milieu de I'immense
boulevard Arago, ce bistrot A vins fait
office de refuge dans un coin du 13¢ en-
dormi, presque anonyme. Plaisir,
donce, de prendre place dans la salle
cosy et de découvrir la proposition bis -
tronomique de la chef Joanna de No-
blet. Aprés avoir baroudé dans de
grandes brigades, notamment Daniel
Boulud 1 Dubat, la toque officie désor-
mais dans une micro-cuisine ouverte
et envoie des assiette: g
pe grillé, ma S
reux bien qu'un poil trop déconstruit) ;
pluma de cochon ibérique et risotto de
petit épeautre bien gorgé du jus de
viande; tartelette aux figues, zaatar et
glace fromage blanc.

POUR QUAND? Au déjeuner, ot le rap-
port qualité-prix est intéressant

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. Servi
au déjeuner et au diner, le cabillaud
roti, posé sur une salade estivale de pois
chiches, courgelttes et citron.

33, boulevard Arago (13¢).

Tel: 0143378270. Tlj sf som. (dej.),
dim. et lun. Menus: 22 C et 28 € (dej.).
Carte: 55-70 €. Metro: Les Gobelins.

CAFE CONTEMPORAIN
DAME AUGUSTINE

de fatalité
ge comme au quotidien, voi

le genre

sincéres 4 nous faire préférer
cette épaule d’agneau confite (patates
douces, abricots rotis, labneh, huile de
coriandre) a tous les tristes prémichés
encombrant le quartier.

POUR QUAND? Tot le midi, tard le soir.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. L¢
chou-fleur roti, purée de chou-fleur
fumé, choux de Bruxelles, sauce chimi-
churri, émulsion hollandaise.

32, avenue des Gobelins (13¢).

Tel.: 0183 92 85 98. Tij sf lun,

et mar. (dej.), de 12h a 23 h. Menus : 26 €
et 34 € (dej). Carte: env. 50 €.

Metro: Les Gobelins.

HISTOIRE DE FAMILLE
L'HOMMAGE

Trente années durant, ici méme, a
I'enseigne de La Lune, une famille
sino- a exploit¢ une

oo.?

La Felicita.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. Les
gyozas de porc, plongés dans un
bouillon corsé et doublés de nouilles
soba au jaune d'ceuf fumé.

36, avenue de Choisy (13¢).

Tel.: 0144 24 3870. Tlj sf dim. et lun.
Menus: 28 € (dej.) 46 €, 50 € et 57 C.
Metro: Porte-de-Choisy.

BASQUE o 7
AUBERGE ETCHEGORRY “—

On en entend déja nous demander et
pourquoi, et comment celle-1a se re-
trouve dans les dix de notre cl;
ment. Faut-il leur avouer que la nos

talgie reste parfois ce qu'elle est.
Sincerement, des auberges de pa-
reille encaustique, il n'y en a plus
beaucoup dans Parrondissement
comme dans la capitale. Dés lors, dru
dans le pansu, ne pas bouder son
plaisir  tirer ce terroir comme un ti

roir 2 souvenirs, y renouer avec un
Sud-Ouest grande gueule, des por-
tions opulentes, des saveurs ro-
cailleuses, le chipiron copieusement
farci, le boudin noir Cp.moui sur les

cantine smnqul. Depuis cing ans, les
cousins de la jeune génération ont pris
le relais. L'enseigne originale est res-
tée, mais une nouvelle a fait son appa-
rition, hommage des nouveaux aux
anciens. Le répertoire culinaire, com-
me le décor, a beaucoup évolué pour
se muer en une bistrote soignée et
meétissée : automnale et confortable
mousse de champignons et dés de
saint - nectaire; supréme de volaille et
créme de lentilles anoblis de cépes;
ananas roti et crémeux café. Eton-
namment, I'adresse reste encore un
peu hors des radars.

POUR QUAND? Plutot le soir, pourquoi
pas pour se frotter aux menus dégusta-
tions en cing ou sept services.

ulan Dnuchel (@ gauche) chez Dame Augustine.

de terre écrasées et le pi-
ment pas si doux, sans oublier 1'un
des derniers cassoulets de Paris. Rien
que pour lui, soutenir I'Etchegorry.
POUR QUAND ? Vendredi au diner pour
se¢ laisser le temps d'une certaine
digestion.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. Le
cassoulet aux trois confits.

41, rue Croulebarbe (13¢).

Tel.: 0144 08 83 51. Tlj sf dim. et lun.
Menus: 20 € et 28 € (dej). 36 € (din.).
Carte: env. 40 €. Metro: Corvisart.

FOOD COURT FESTIF
LA FELICITA

Toul a été écrit sur le groupe Big
Mamma et ses grandes trattorias
contemporaines. Quoi que l'on en
pense (gros volumes, standardisation
certaine), le modele fonctionne et,
c'est le plus important, les assiettes
tiennent la route. Dans I'immense
halle jouxtant la Station F, le groupe
de Tigrane Seydoux et Victor Lugger a
poussé¢ le concept au maximum,
conviant dans le méme food court de
4500 m? une pizzeria, une trattoria,
un bar a cocktails, un fast-food, une
scéne de concert... entre autres.

POUR QUAND? Clairement en toute oc-
casion : le soir avec un groupe d'amis le
plus large possible ou le week-end en
famille. Tout le monde déambule entre
les stands dans un joyeux bazar et ¢’est
trés bien comme ¢a.




LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. Les
izzas bien joufflues dont la Hotline
Pizz (mozza fior di latte, sauce tomate
et 'nduja, saucisse piquante, estragon,
oignons rouges confits). Les smash bur-
gers (s , au niveau!

5. parvis Alan-Turing (13¢). lafelicita.fr.
Tlj. Carte: 20-40 C. Metro: Chevaleret.

CHINOIS
IMPERIAL CHOISY

Encore et toujours la méme histoire
lorsque 'on s'enfonce, sans boussole,
au «far-east» des restos Chinatown.
Lequel vaut le goat? Lequel se fout de
nous? L'Impérial a le mérite, lui, de
calmer le jeu comme les appétits, de ne
pas klaxonner son décor dans le folklo
et surtout, a la condition de le suivre
dans ses quartiers les plus cantonais,
d'assurer de trés réglementaires spé-
cialités de pites de soja comme un ca-
nard laqué généreux i prouver qu'ilala
chair sous la peau plutot que la peau sur
les os. Dim sum, potages, soupes de
nouilles et marmites a la relance.
POUR QUAND? Dépaysement
dimanche midi.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. Le
canard laqué sans (mauvaise) surprise.
32, avenue de Choisy (13¢).

Tel.: 014586 42 40. Tlj jusqu'a 23 h.
Corte: 20-40 €. Metro: Porte-de-Choisy.

d'un

CANTINE D'ASIE DU SUD-EST
LAO LANE XANG

Son décor de cantine améliorée (bois
exotique, tétes d’éléphant, fauteuils
moelleux) a quelque peu vieilli en
quinze ans, mais cette table laotienne
sur deux ¢t portée ¢galement sur
les spécialités thailandaises et vietna-
miennes, reste un repére et une valeur
stre parmi la myriade de restaurants
asiatiques du quartier. Parmi les plats
phares du menu sur tablette (1), divi-
s¢és selon les pa le pad thay, les cur-
s (au lait de coco) et verts
s a déguster avec un riz
gluant, la salade de seiche et noix de
cajou, les soupes tom yam, les crépes
de riz aux crevettes, le bo bun au cur-
ry... Si les rouleaux de printemps dé-
coivent, les nems thais au poulet et
taro sont, eux, réussis.

POUR QUAND? Un déjeuner en famille,
le week-end.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER. La
salade de riz croustillant au pore sau-
muré a la laotienne (nem lao).

102. avenue divry (13¢).

Tel: 0158 89 00 00. Tij sf mer. et jeu
(dej.). Carte: 25-40 €. Metro: Tolbiac.

i HACHE MENU

EMMANUEL RUBIN

LA RHUMERIE, '
SAINT-GERMAIN-DES-PRES
EN SON PETIT PAYS

uresto comme allleurs,

il arrive parfois qu'on

ait la curiosite moins

affutee, Fappetit moins

presse, que l'échalote
du neuf fasse moins courir et que
I'on se lasse meme trés sincérement
de linedit et de ses petits arrange-
ments. On se cherche alors des re-
fuges, des planques, des lleux me-
morables a regarder passer les
modes et les saisons. Le godt
s'apaise comme il se plait soudain a
rejoindre le giron de linstitution, a
s'attabler comme dans un refrain de
Souchon. Si un anniversalre s'en
mele, alors tant mieux. Ne surtout
pas bouder le plaisir de souffler les
bougies de la nostalgie, de glisser au
fivre d'or, de tourner les pages de
Falbum a souvenirs. Cet automne,
boulevard Saint-Germain, la Rhu
merle féte ses 90 berges. Beauvoir
qui y trainait ses foulards et quel-
ques-unes de ses lignes, nous dirait
qu'l y a 1a comme la force de ['age.
Allons (re)voir

La possibilité d'une ile.Avec ses
coups de gueule, ses coups de coeur,
les jolis anniversalres ont, dit-on, le
gout des familles réunies. La Rhu-
merie est bien dans cet elan. Au 166
du boulevard, quatre geneérations au
compteur comme aux commandes
depuls qu'un certain Joseph Louville
debarque au prétexte de I'Expo co-
loniale internationale de 1931 pour
partager sa Martinique et faire cha-
virer Paris aux vapeurs des rhums.
Cette chronique n'aurait pas assez
de lignes pour tenir 1a saga, l'essor,
larriere-grand-pere, le grand-pere.
1a fille et aujourd’hul la petite-fille, les
unes apres les autres, toujours fide-
les a tenir la baraque comme les
barriques. On pourrait raconter I'af -
faire au fil des flacons et des efflu-
ves, des cocktails et du premier mo-
jito jamais servi dans la capitale, des
ambres et des agricoles, des verres
et du creole si ce n'est que le petit
genie de la Rhumerle est bien d'avoir
versé 1a possibilité d'une lle au mile
de la rive gauche.

Au buvard des acras. Des jours et
tant de soirs que le quartier en a fait
un antre, une terrasse, un repaire
une écritoire. Les étudiants, ceux de
Sclences Po, des Beaux-Arts, les
vagabonds, les celestes, Sartre et
son Castor, les lettres et le jazz, Ba-
taille, Mouloudji, Blondin et son Singe
en hiver, Manu Dibango et son saxo,
les bourgeols du quartier, longtemps
Chirac tous les dimanches, les An-
tillals de Paname, les touristes tou-
jours surpris et bon gré, bon vent,
sans savoir tres bien nl pourquol, ni
comment, le roulis qui encore se
poursuit. On sait ce qu'on y boit, on
s'y nourrit comme on s'y épanche
de colombo, de rougail, de féroce. Au
fil des ans, les acras y sont surtout
devenus des buvards a émotions
En leur compagnie. l'autre nuit
Fautre minuit, Fadresse vivait vite,
parlait fort mais, dans un coin de la
téte, Souchon revenait et cet air
tendre & melancoliser «Rive gauche
@ Paris/ Oh, mon lle. mon pays.

MAIS ENCORE...

LEPUBLIC. Ce quireste deleternel
Saint-Germain.

LE SERVICE. Sympatoche a vous
mettre dans sa poche.

EST-CE CHER? De 20 € a nette

ment plus selon le temps que I'on y
passe

FAUT-IL Y ALLER? |l serait temps!

166, boulevard Saint - Germain (6¢)
Tél.: 0143 54 94
Tjdel0halh.

Métro: Mabillon
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DUNE MEDITERRANEE DANS LE VENT

DANS UN SENTIER OU LA FRIPE
A LAISSE PLACE A LA FOOD.
PLAISIR DE RETROUVER
YOUSSEF GASTLI (PLUME, 7¢),
QUI LAISSE ICI PARLER

SA TUNISIE D'ORIGINE.

EMMANUEL RUBIN

n le dit nouveau mais
peut-étre n'a-t-il pas
vraiment changé. Drole
de Sentier que ce zigzag
de vieilles pierres et de
rues serrées balangant toujours entre
le boulimique et le suractif. C'est plus
fort que lui, dans sa nature profonde,
faut que ¢a grouille, faut de la foule !
1 ps ¢ bré par la confecti
la fripe, la vérité sion ment et le tissu
demi-gros, le voici. méme rythme,
méme cadence, toujours porté
par le piétonnier mais désormais
gavé de restos, d'échoppes, de bars.
La fringue, ici, emportée par la food.
Rue des Jeuneurs, la bien mal
nommée, c'est encore mieux : pas un
pas qui ne vous conduise les pieds sous
1a 1able et la bouche pleine. Dernier
endate, ce Dune, oitl'on retrouve

Mantchouk

Genre: 3 un numéro de sa boutique

rive droite, le trés « caviar » Petrossian

emballe (sur place, 3 emporter)

ce snack chic aux faux airs d'isba,

généreux a dispenser une Arménie

des petits plats, du ménager

et de la mamma Mayrig. Sinceére

méme si parfois trop prude

a ne pas marquer les parfums

d'une cuisine qui n'en manque

pourtant pas.

Prix: entre 20 et 40 € selon que I'on

picore ou déjeune. Beureg de beeuf =
h farciassez p flard.

Koulibiak de saumon : celui des

familles, celui que I'on aime.

VatrouchKa (le cheesecake d'Europe

de I'Est) : authentique.

Avec qul? Dédé Manoukian.

Bonne table: 1a 9. Service accort.

106, boulevard de Courcelles (17).

Tel.: 0144 90 00 90.

Tij sf dim., de 10 heures a 20 h 30.

Metro: Courcelles. ER

un certain Youssef Gastli, déja
fréquenté rive gauche au Plume (7¢),
mais qui, cette [ avoue dans

une Méditerranée particuliére et dans
sa Tunisie nourri . Catombe bien,
I'époque en a le gout. Du moins
lorsqu'elle tortille de I"appétit.

Et de retrouver, au déjeuner, au fil
d'une formule bien découplée, toutes
ces particules alimentaires qui font les
suds triomphants. L' entrée ? Salade de
betterave mais avec
mélasse de grenade,
vinaigrette
de dattes et labneh.
Plat ? Orecchiette
mais éloffées
de petits beignets
de ricotta,
de courgette
(hum, hum) et
d’incontournable
sumac. Dessert ?
Crémeux chocolat et agrumes que
T'on n’a pas oublié de poudrer de
I'inévitable mélange d'épices zaatar.

SiI'on passait la carte au surligneur
de la tendance, elle sortirait jaune fluo.
Tout cela reste bien sur finement mené,
facile aux pics de la fourchette, docile
dans les reliefs. On y a le sentiment
d’assiettes qui soudain tendraient
leur miroir a une salle solaire comme
dans les magazines, maniére de chic
troglodyte o1 'architecture stre de

TEL
0183640013
HORAIRES :

TIj s dim. et lun,
METRO:

Sentier

—

i

Gargouille

Genre: une petite bistronomie de

1a Méditerranée lichant, le soir venu,

S iettes volantes qu'un public
conquis rattrape a I'air du temps
d'un nouveau Pigalle qui n’en finit plus
de s'installer. L'entre-soi bobo

y retrouve, les autres (louristes,

s, cousins de province)
découvrent sans déplaisir.

Prix: formules 319 et 25 € (déj.).
Environ 30-35 €, les trois assiettes au
diner, menu 3 40 €. Fritto misto (seiches
et éperlans frits, aioli au paprika) : petit
plaisir brile - doigts. Brick de Tunis
(thon, pommes de terre, citron confit) :
bien foutue. Poitrine de cochon,

blettes et dattes : Orient ménager.

Avec qui? Une Esmeralda «So Pin.
Bonne table: une petite sous le miroir.
Service alerte.

7. rue Jean-Boptiste-Pigalie (9¢).

Tel: 01487462 27.

Tij sf sam. et dim. jusqu'a minuit.

Metro: Trinite-dEstienne-d'Orves. ER.

son bon gotit chine la poterie artisanale

et «terracotte » la courbe des murs.
Seulement voila, y manque siirement

un peu de tempérament. Comme si a

tellement se laisser caresser dans le sens

de la ville, la « Mare Nostrum » perdait

un peu de sa forte nature. Parfums trop

discrets, épices trop sages. La carte du

soir semble d'ailleurs de cet avis lorsque

I'agneau s’annonce a la gargoulette,

que la mer s'en méle vraiment

et que la Tunisie retrouve son coffre

et ses rives dans la chakchouka

au poulpe, le shawarma de poisson,

le mulet a I'eau de rose et le tajine fode.

AVEC QUI 7 Une petite princesse.
UNE, DEUX, TROIS AS:

Focaccia maison, mortadelle, figues
fraiches : en souplesse. Filet de rouget
al'unilatérale, compotée de fenouil

a la fleur d'oranger : gracile.
Fiore sardo (fromage de breb
et quelsches : alliance réuss
DANS LE VERRE ? La belle petite
vigueur d'un blanc vidiano nature,
IGP Créte.

SERVICE ? Fringant.

L'ATTENTION: sur la table, I'huile
d'olive a discrétion et bonne mie
pour la trempe.

L’ADDITION ? Au déjeuner, menus
227 € et 32 €. Audiner, la carte
entre 40 € e1 60 €.
QUELLETABLE? La2.

sardle)

)

Yakuza Katsu Sando

Genre: dans sa pénombre de décor
comme pas: ‘encre de seiche,
un coffee shop a la nippone
nettement plus éclairant A tailler
une géométrie de sandwich,
surmoelleux, garni de frais,
étonnant a vous métamorphoser

la bouche en trampoline.

Prix: comment dit-on «snob»,

en japonais? Entre 21 et 40 €.
Sando aubergine miso: régalant.
Coleslaw mayo soja: bonne croque.
Sando monochrome (pain charbon,
miel, glace sésame): du Soulages
comestible.

Avec qui? Un espril carré,

Bonne table: un tabouret {ace rue.
Service dans le calme

et I'imperturbable.

3-5, rue des Quatre-Vents (6¢).
Tel.:0142013082

Tlj sf dim. et lun,, de 10 heures a 22 heures.
Metro: Odeon.

ER




