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Les 20 meilleures tables de 'année 2025 a Paris

Restaurants
gastronomiques,
voyageurs, bistrots,
brasserie : notre

best of des restaurants
ouverts ces douze
derniers mois

dans la capitale.

Meilleure
«bientot I'étoile »

Rien de plus délicat que de déménager
un restaurant. Une fois sur deux, I'en
sefgne y perd en dme ce qu'elle croit y
gagner en meubles. Ce Pantagruel, lul,
du bon coté de I'audace. En quittant son
petit coin du Sentier (devenu Panurge)
pour rejoindre le quartier Palals-Royal,
il hausse le ton comme le genre. Si la
salle a double détente s"emméle un peu
les couleurs et les tentures, les four
neaux de Jason Gouzy gagnent en ex
pression, jouant notamment sur les va
riations autour de |'araignée de mer du
Guilvinec, du homard breton, du mai
gre corse, du pigeon du Gitinais... Les
uns, des autres, tour a tour tradtés en tri
logie, virevoltant dans les textures, les
cuissons, les sauces, les terre-mer et les
€motions qu'on en retire au risque

fols d'en faire un peu trop. Rabelals
n'en reviendrait pas, Pantagruel a dé-
sormais 'appétit pointu.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
I'ceuf pantagruélique riz poireau

LE DELICE D'INITIE : la glace cornet en
pré-dessert, Je fumoir au sous-sol,

Meilleure chic brasserie

Du cété de ce boulevard Saint-Ger-
main qui en a le godt et la mémoire,
naissance d'une vraie grande brasserie
avec le sourire de la terrasse, la double
salle dans ses doubles rangs, les virages
entre les tables, I'étreinte des velours,
les insouciances de Litons, les miroirs
qui font de I'cell, Jes bretelles aux épau
les des gargons, les chemisiers 4 I'élan
des serveuses, le jour, la nuit.. Mais
aussi La bourgeoisie déja fidele, les tou
ristes dans Je tournis, des bobines en
vue, le charme des inconnus, des
beaux parleurs, des volsins qui se cau
sent et retrouvent bonne veine d'es
cargots, gratinée oignon, foie de veau
vinalgre, filet béarnalse et autres plats
d'école franchement bien dans leurs
guétres. Une brasserie rive gauche
soudain bien adrolte.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
les goujonnettes de sole, sauce tartare.
LE DELICE DINITIE : le planiste en sal

le en fin de semaine.

Meilleur végétarien
Vivide

On savait déja Pigalle la blanche, voici
soudain Pigalle la verte avec ka belle sur

prise d"une table désarmante 3 vous en

trainer vers un menu unique ol les as-
siettes grimpent 4 la satiété en ne
convoquant rien d’autre que le végétal
Rien d"autre mais autrement tant les re

cettes emballent & émulsionner le gin

gembre et un ketchup piment sur une
julienne de persil tubéreux cuite au foin,
A falre craquer et frissonner la nolsette
sur un tremblement de tartelette, 3 cou

ler le sésame et le miso au fondant d'un
butternut fumé. D'autres encore qui
passent et qu'on n'oublie pas. A chaque
fois, a chaque plat, la rencontre réussie
entre appétit et la botanique joliment
arbitrée par un service léger, une salle

Les Collonges (18¢).

en chic troglodyte et des bougies qui va-
clllent en méme temps que nos préjugés.
LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
Je sabayon de citron bergamote et sablé
sarrasin.

LE DELICE DINITEE : I'accord sans al

©00l en cing services.

Meilleure réveélation
Les Collonges

MENUS : 25 € 32 € et 41 € (de)),

Surgie 4 l'automne dans le dos de
Montmartre et de la critique, 'une des
adresses les plus tonitruantes de 'an
née. Celle quon n'attend pas, & laquelle
on ne demande pas micux que son petit
charme de décor, la jolie courbe de son
bar, les fleurs coupées sur ses tables,
jusqu’a ce que les cuisines s'y frottent
Ainsi de ce millefeuille disposé en part
de tarte, la courge fine A faire strate, un
coing poché ciselé qui sy glisse, jus et
vinaigrette de piment et curry vadou
van, Ou de ces ralsins fragola trop con
tents de s"abandonner 4 un mascarpone
en siphon, un mdesli en biscuit et un
estragon en parfum. Dégustées les yeux
bandés, on jurerait ces assiettes sorties
des belles nappes de quelques grandes
maisons. Pourtant servies au bas de la
butte, elles en disent long sur un bistrot
de belles intentions.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
T'encornet poélé, betteraves et carottes
rubis.

LE DELICE D'INITIE : Jes quelques ta
biles de la salle 3 pour 1a vue sur cuisine.

Meilleure
«petite couronne »

Parmi les plus en vue d'une banlieue
ouest de retour, Boulogne poursuit sa
nique falte & Parls en lichant cette
auberge d"aujourd"hui of le cador local,
Emile Cotte, joue les mentors en placant
sur orbite son ancien second, José Dan
tas, Lequel ne traine pas i prendre ses
marques entre une tonitruante table
d'hite et quelques heureuses banguet
tes satellites, o un public a Paffiit se rue
sur des Opinel de compét’ pour défou-
railler des covurs de canard poélés en
persillade, trancher la cite de boeuf
béarnaise et découvrir les racines lusita-
ndennes du jeune chef au relief de recet
nts de sardi
nes, afoli au curcuma, sauté de cochon
fermier aux coques ou créme cltron fri
sante sous la cannelle caramélisée,

LE PLAT A NE PAS

LAISSER FILER : le craguant - croguant
riz Albufera au canard roti, condiment
soja, noisette pour deux personnes,

LE DELICE 1 les grignotages 4
toute heure (particulicrement les
conserves de la mer Majado)

Meilleure table
de poche

MENUS : 45 € (06)) et 96 €
CARTE: /000 ¢
rue Falgusre (
101421998 f dim et

Une table comme un prélude de Bach,
comme un bord de Loire mais, tout jus.
te posée a Parls, entre jadis et Falguiere,
dans un Montpamasse qui oublie tour
et boulevard. Dans Ia salle, quatre murs
blancs, cing doigts de la main pour
compter les tables et I'équipe qui tient
en un duo, L'un en salle (Simon Plan
trou), I'autre aux foumeaux (Jihyun
Kim). L'un francals, 'sutre coréenne,
réunis par leurs années Passard et dé
sormais chez eux pour des composi
tions au cadran de la salson. L'osellle en
sauce porto sur be dos du colvert, la mer
qui passe en créme légére d'anguille fu-
mée au velouté de courge bleue et cette
technique lorsqu'elie a le tact de nous
faire croire qu'elle est spontanée. Stre-
ment la table pluy ingénue du moment
avec ce délicienx privilege, du moins le
sentiment, d'une chel particuliere qui
nous ferait & diner,

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
les poireaux vinaigrette aux algues et
moules de bouchot
LE DELICE

sune singuliére
assiette en bois marqueté pour vous ac-
cuellli

Meilleure mer en ville

Des générations que le « Pergo» culti-
vait ce parfum d'institution finlssante
ol les bolseries ne se génaient méme
plus pour bailler entre les toiles
contemporaines. Le volla repris, depuls
Je printemps, par Julien Dumas, chef de
conséquence justement préposé a se

couer, ces derniéres salsons, les belles
endormies de Paris (Lucas Carton, Saint
James). Ravie de 1'aubaine, la salle dé

sormais boudolr se gagne de tendres
alles 1, aux quatre, six, huit, dix temps
des menus, les assiettes installent une
maniére de téte-a-téte, complice et
composé, On y a ce sentiment que la fa

meuse Truite de Schubert nous accom

pagne. Ce qui tombe plutdt bien puls

que, de mer en lac, la saint-jacques
saisie dans une cuisson ultra-patiente
dépose sa texture neuve d'étre quasi
croquante, l'omble chevalier retrouve
fierté en méme temps que délicatesse

dans un sirop a I'ail des ours. Une cuisi-
ne en lode majeure.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
I'allure et I'émotion de 'encornet et
encre.

LE DELICE D'INITIE : la sélection de

Magnums en cave,

Meilleure elégance

Tél 01 45 04 36 36, T)) sauf sam et dim

Aprés avoir prouvé quune table d'en
vergure pouvail se retrouver a Mon
treuil (Villa9Trois), le faussement sage
Camille Saint-M'leux, 30 ans et des
poussieres, quitte sa banlicue et réussit
Je grand écart de se retrouver dans le
16¢ parisien pour une adresse trés
«cour des grands ». Dans ses hauteurs
de plafond, ses fagons de petit palais,
ses voilages tendres, ses nappes tendues
et les beaux gestes du service, I'espace
soutient les instants forts d'assiettes
composées au double principe du pro
duit vérité et de la recette en libre pen
sée : aralgnée de mer décortiquée den
telle qu'affole un hélium de mayonnaise
coraillée, dessert en valse de cuilléres
chavirant rhubarbe en crofte de sucre,
glace au fait d'amande et folie douce de
sabayon i 'amaretto.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :

le ris de veau cuit dans un coeur d'arti
chaut, jus de veau rafraichi a la sauge.
LE DELICE D'INITEE : le salon du chef

Meilleur ibére
Casa Pregonda

Sortie in extremis au début de I'été et
au dédale de Montorgueil, I'une des
plus chouettes effractions de 1'année
ol I'on découvre un Alex Glesbert qui,
sans licher son Daroco, reprend les
fourneaux dans le culot de prouver
qu'un Titi de Paris est parfaitement so-
luble dans la taverne Ibere. Celle-la
haute de plafond, laissant grimper les
carrelages, courir un comptoir de Mo-
vida, sortir les nappes et les bougles
pour mieux accueillir une sacrée volti
ge de tapas (craquant pan con tomate
au pain cristal, tortilla gonfiée de la
jouer crémeuse), de bonnes vibrations
de coques relevées a la soubressade,
des palourdes sauce manzanilla. On se
souviendra qu'aux premiers soirs de
I'adresse une tablée de Barcelonais
purs Ramblas n'en revenait pas de la
voltige comme de la parade. Six moks
plus tard, méme vista'!

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
le riz bomba A I'encre de seiche et cre
vettes carabineros.

2au bar, les bebi
das (sauvignon - jalapefios, sangria, tin
to de verano...)

Hanada (7¢)

& - 0189 40 04 19 Tl sf sam. et ¢

Irwin, son prenom comme son enset-
gne. lrwin au bocal de sa culsine
autant qu'a 1'épure de sa salle, Irwin
en trois menus qui chacun reprend un
quartier de Paris ol ce souffle de feune
chef a appris 'ouvrage et le métier, En
3 plats « Rue du Mesnil » (la premiere
grande maison), en 7
Conti» (les années Guy S
5 «Rue du Bac » (les saisons passées
chez Robuchon). On cralgnait 1'égo

tisme, on découvre une personnalité
de cuisine ou le migliacciu (tartelette
en frou-frou d’herbes et de broceiu et
fumet liquide d'un bouillon légumes
origan) se prolonge d'une asperge va

peur en velours de thym et citron,
d’un rouget droit dans son onde d'al

gues et petits pois et d'un ris de veau
gonflé au vert de quelques légumes en
fin rago0it. Au charme d'une dé
tion en colin-maillard, voila un

surprise qui, pour une fois, a le talent
de I'étre vraiment.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER
cité dessert, "apesanteur de la sauge et
acide lactique.
LE DELICE DINITIE : s table d'hote

privative.

Meilleur nippon
Hanada

1sam et dim

Si le quai Voltaire lui offre 'une des
plus jolies préfaces de la capitale, cette
table restera comme la belle intrigue
de cette salson. Un mystere de devan

ture, un suspense de rideau, dix cou

verts dans la confidence, une petite
salle en éloge de 'ombre et, de autre
cité du comptoir, une pointure de
maitre sushi, un riz virtuose et ce fil de
la lame qui y dépose saumon, sériole,
thon toro, ¢, chairs de poissons
blancs, de poissons bleus, maigres,
es, superbes A s"évanoulr en bou

me & marquer les esprits,

et aux alentours

=
Au Coeur du Marché
(Rungts).

-

e

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :

2 notre sushi préférd, A lalangoustine
LE DELICE

: la salutaire inter
diction de sortir son portable.

Meilleur come-back

Ultime rebondissement d'une légende
de table qui, depuis un siécle, s"amuse

¢ ralt presque A ne plus compter ceux qui

lui tombent dans les bras. Cette fois re

= prise par Benjamin Patou (Lapérouse,
= Lafayette's), celle dont on avoue que

son Art déco est un vertige renoue enfin
avec I'élan glamour, son petit grain (pas

¢ seulement de caviar) et ce parisianisme

qui du fameux rez-de-chaussée se fait
tout un balcon. Aux pics des fourchet-
tes, retour réussi des polssons grillés, de
I'eeuf en gelée Christian Dior et de ces
petites nourritures mondaines qui sem
blent nous murmurer que snob est par-
fois I'anagramme de bons

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
Jes ceufs broudllés au caviar
LE DELICE lun des rares
restaurants a rendre ses toilettes inou
bliables, les deux bars 4 manger du rez
de-chaussée, le salon A I'étage.

Meilleure «toute une
aventure»
Au Coeur du Marché

Du restaurant considéré comme une
expédition avec le pari fou de Nicolas
Sale, pointure de chef, un temps aux
commandes des tables du Ritz et, depuis
l'automne dernier, de I'autre cdté du
miroir, au ventre de Rungis, au cocur de

la matrice, 'espace d'une folle brasserie
qui fait le show A tourner ses banquettes
autour d'une cuisine centrale et ses re
cettes souvent détonnantes au fil d'un
menu composé au meilleur du marché,
direct de I'éal a I'assiette,

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :

le petit déjeuner rungissols A 35 €, I'lle
flottante au caramel de nori, creme an-
glaise i I'encre de seiche.

LE DELICE D'INITIE : se perdre, avant,
apres, au grand marché

Meilleure table de chef
Persimmon

1l faudra bientot penser 4 falre un style 2
part entiere de ces tables singuliéres le
plus souvent installées au coeur des cui-
sines et dans lesquelles les chefs géné
ralement cadors s'emplojent A des re
pas a mi-pente du sur-mesure et de ka
privilégiature. L'une des plus abouties
de 'année du cité du Pétrus o@ Sylvain
Sendra orchestre en personne un cra
quant salon-comptolr avec vue sur
fourncaux, brigade en direct, menu
particulier et cette idée d'une petite
cuisine de chambre comme on le dit de
certaines musiques.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
le maigre en crodte et I'artichaut Lu-
cullus,

LE DELICE D'INITIE : le droit de pou

voir réserver I'affaire entre amis.

Meilleur « Rock
the Casbah»

Considéré A joli titre comme 'un des
chefs les plus percutants de la nouvel

le génération dans son resto éponyme
de la rue Hérold (1+), Omar Dhiab
réussit son dédoublement en instal
lant, au coeur d'un des « bobostans »
i cette table franchement ré
créative, un peu froide a son décor
mais chaude a son menu. Lequel
étonne A classer les plats selon les
cuissons (vapeur, friture, grillé, roti)
et ne tiédit pas A disposer, entre long
bar et tables en box, des recettes au
croisement de la bistrote, de la jugeo
te et de la culture nord-africaine
(feuille de vigne et pois chiche en
tempura, demi-pigeon grillé et laqué,
poulet roti au bouillon de coréte...).
LEPLAT A NE PAS LAISSER FILER
I'oeuf cocotte fagon beurette au ragodt

de merguez

LE DELICE D'INITIE : b ketchup nord
africain (mélange de harissa et dhuile
d'olive) sur le pain tiéde.

Meilleures tapas
ala francaise
L’Avant-Comptoir
du Grouin

En lieu et place de la Pointe du Grouin,
antre d'appétit aumtant que vrai déglin
gue de bistrot. le neveu Camdeborde
installe un de ses Avant-Comptolr blen
opportun A la succession. Et si la salle
baltringue et chavire sous les heures de
patine, la culsine se gagne une nouvelle
énergie & lcher sans trébucher une
carte longue comme les nuits ol trucy
lence, canallle, Sud-Ouest, croguettes
régalantes (jambon de truie, morve ci
tron vert, chipirons a I'encre de sei-
che), tout cochon (sandwich au lard,
croustillant de pied de porc, oreilles
grillées), le reste, la suite et plus gaulois
prouvent gu'ils sont parfaitement solu
bles dans Jes manléres tapas.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
le chou farci aux trois viandes.

LE DELICE DINITIE : lc droit d'aller

faire un tour en cave

Meilleure petite
musique de table
Restaurant Alt

On aurait presque envie d'avouer, ici,
1a plus oublice des tables de I'année tant
celle-ci aura cultivé la discrétion. A la
suite de L'Auberge Saint-Jean-de-Luz
qui brillait déja par sa réserve, un cou

ple nippo-coréen - salle, cuisine - tire
une coquetterie de rideaux voilés sur
une salle sage comme image et une di

zaine de plats tendres au produit, dans
I'évidence de ka saison, centrés a I'as

slette. Au printemps dernler, souvenir
ému d'un blanc de seiche roussi a la

poéle, brocolettis et créme de parme
san, d'une selle d’agneau lichant son
Jus sur purée de céleri et d'une tarte au
citron pour une fois intelligemment
«revisitée » a se retrouver cristalline au
verre d'une coupe A champagne.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
la mousse et le giteau au chocolat sauce

au vin rouge.
LE DELICE DINITIE : la table pros du

radiateur I'hiver, celle sous le ventilo,
léé.

Meilleur MOF
Episodes

et

& 5679 81 82 { sam. dim et hur

Méme adresse, double table! A gauche,
un allant de bistrot dédié 2 la braise
(Fogo), ¢t A drolte une gastronomie de
rencontre entre deux talents meilleurs
ouvriers de France (Guillaume Goupil
en cuisine, Yoann Gregory en salle),
I'un et 'autre précis sans jamais ére
précleux a prolonger les mets avec ces
mots pour les dire et chaque asslette
avec ces beaux gestes pour les soutenir
(tourteaux, rave en pickles et comme
un lait, saint-jacques fumées, radis et
cresson, homard jus de carcasse et
champignons).

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
le chevreuil «salsifis/salsifris», écha
lotes et betteraves

LE DELICE DINITIE : le salon privé, le
jpain, la brioche et le beurre battu.

Meilleur grand chef

Tl st sam. dim et lun. (dé]

Des années durant parmi les premiers
solistes de l'orchestre Ducasse (parti
cullerement au Plaza époque « natura
lité»), Romain Meder s'émancipe au
double étage d'une premiére adresse
sensible aux lumiéres extérleures com
me aux clartés intéricures des bois
clairs, matiéres brutes et artisanat de
haute main, tous lmpeccables & falre
écrin & une culsine portée par ka force et
la fibre végétale, dont les appellations
souvent cérébrales révelent bientot des
compositions «poétes». 11 y a B un
équilibre rare ol la maitrise technique
s'efface sous I'intuition, ok le homard
glisse A l'onde d'une émulsion corail et
jpetits pois, ol I'huitre rejoint boudin de
fole et cceur de poularde au cocon
d'une feuille de chou, Du haut vol!
LAISSER t
si jamais il repasse a cette carte instinc-
tive, I'all des ours, morilles et hultres
LE DELICE DTNITIE :un diable de
sommelier, Vincent Cochard

Meilleur vertige
de menu

Faut-il confesser que I'on ¢tait & deux
lignes de F'accorder en meilleure table
de I'année avant de gentiment calmer
I'engouement et déja plaider, haut et
clair, ce une-piéce-cuisine tenu par Jo
nathan Caron (service) et Manogeran
Shasitharan (culsine). Dix sept plats & la
suite, tous bluffants 3 monter patiem
ment en satiété, s"accorder, se complé-
ter et, deux heures durant, dévoller bes
inédits d'une cinglante et subtile cuisi
ne franco-malaise : une datte medjool
en beignet, crémeux d'oignon blanc,
pite de crevette fermentée et poudre
d’hibiscus acidulée, une crevetle gam
bon, téte en température, réduction de
prune et noix de cajou, trois saint - jac
ques ébouriffantes, mulet, saint-pierre,
homard n'en revenant pas du voyage
Nous avec. Mieux qu'un menu, I'inat
tendu d'une odyssée.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :
le rare coquillage vernis 3 cru, vinai
grette chaude et feuille de kéfir,

LE DELICE D'INITIE : |'unique déjeu
ner de la semaine, ke vendredi (39 €)



Meilleur grand chef
Prévelle

MENUS:65€ et 85 €(déj), 145 € et 165 €.
34, rue Saint-Dominique (7¢).

Tel:0140 6712 12.

Tlj sf sam., dim. et lun. (déj).

Des années durant parmi les premiers
solistes de I'orchestre Ducasse (parti-
culierement au Plaza époque «natura-
lité »), Romain Meder s’émancipe au
double étage d’une premiere adresse
sensible aux lumieres extérieures com-
me aux clartés intérieures des bois
clairs, matieres brutes et artisanat de
haute main, tous impeccables a faire
écrin a une cuisine portée par la force et
la fibre végétale, dont les appellations
souvent cérébrales révelent bientot des
compositions «poétes». Il y a la un
équilibre rare ou la maitrise technique
s’efface sous l'intuition, ou le homard
glisse a 'onde d’une émulsion corail et
petits pois, o I’huitre rejoint boudin de
foie et cceur de poularde au cocon
d’une feuille de chou. Du haut vol!

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER :

si jamais il repasse a cette carte instinc-
tive, 1’ail des ours, morilles et huitres.
LE DELICE D’INITIE :un diable de
sommelier, Vincent Cochard.



