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Eléments de recherche : LE CLARISSE : restaurant à Paris 7ème, toutes citations

Virée chic, rue Surcouf
Focus sur une nouvelle rue gastronomique du 7P arrondissement entre spécialités bourgeoises et bistrotieres
créations japonisantes et grignotage raffine A I abordage

I La table
Le Petit Bordelais 22 rue
Surcouf (01 4 5 5 1 4693)
Ferme dim et lundi Formule
18 50 euros et menu 27 euros
au dej menu 32 euros le soir
carte environ 50 euros

Le Clarisse 29 rue Surcouf
(01 4550 11 10)
Ferme samedi midi et dim
Formule 29 euros
et menu 35 euros au dej
menus 59 et 75 euros le soir

Au Petit Tonneau 20 rue
Surcouf (01 47050901)
Ferme lundi et mardi
Formule dej 25 euros
carte envron 50 70 euros

Le Club 24 rue Surcouf
(01 4 5 5 0 3 1 54)
Ferme dim Environ 35 euros

L
e 7e airondissement est en
passe de devenu le cœur
gastronomique de la capi
taie Son artère gourmande
la rue Saint Dominique a

servi de modèle alentour en parti
culiei alatianquiIlerueSuicout ou
les points de restauration de qualité
abondent Sur la dizaine qui
occupe le teriain (plusiems ont
lecemment change de mains)
nous en avons sélectionne quaiie

Le Petit Bordelais omeiten
2009 pai Philippe Pentecôte chef
dexpeiience qui en n fiit une table
bouigeoise de tradition lassuie Le
p ut gars de Saint Emilion > délivre
uncpicstationculinaiicnco classi
que a un pnx laisonnable Fncas
bée de girolles et bouillon de poule
crémeux entrecote grillée sauce
bordelaise baudi oie sauce mate-
lote blanquette de veau des Hau
tes Pvrenees a I ancienne petits
légumes etc Et bien sur crus du
boidclais en vedette enseigne
oblige Desseits soignes seivice
efficace et aimable Atmosphère
tranquille

Picsque en face Le Clarisse au
cadre d un laftlncmcnt étudie fait
figure de challenger Le thel Sadaki
Kajiwara natif de Tok^o arme il y a
sept mois \ient de donnei un
sérieux coup d accélérateur a sa
cuisine D une grande cohérence

elle divertit et régale tout a la fois La
langoustine de I octudv en caipac
Lio des de radis blant et rouge
Grannybmithetgeleedeponzu est
d une douccui infinie cUc fond en
bouche et glisse au fond de la goigc
pai I intei médiane de la fraîche
gelée de ponzu Le veire de saké

Kokurvu (11 euros) finement
iode est en totale harmonie il est
suggeie pom ch ique entiee et plat
(on peut lui piefeier un \eiie de
vin) Demere I agnelet dO ccitanie
(un carre) laque au caramel sale et
moutaidc lcgumcs d automne au
\maigre de nz ou encoie le
superbe coheit en deux services
suprême déglace umemuin (prune
jaune) et cuisse confite dans un
bouillon de Ihe \erl wasabi et uz
souffle trouvent de délicates conm
\ ences entre Japon et Occident

Les becs sucres ne feront pas
I impasse sur le cheese cake au
coing, glace au sucie d Okmawa
Appiecnble la piifaite connais
sance de I univers des sakés de la
partdetrank le maître d hôtel et le
chanmiit service teminin en salle

Plats de tempérament
Repris tout récemment par la dis
ci été Ailette Tga épaulée en cuisine
par Jais Mimoun ex Bustol Au
Petit Tonneau garde I essentiel de
ce qui a fait son succès durant des
lusties les piescnptious bistrotie
res robustes Lesceufsenmeurette
la belle cote de veau le cha
teauhnand au poivie ont du tem
peramenl et la ratatouille suggérée
en accompagnement est un
modèle du genre (de petites rattes
ou des haiicots\erts sont aussi des
garnitures possibles) Le poisson
est présent uniquement en sugges
tion du jour Dccoi a la Maigict et
sénat e aimable et attentif

Nou\ eau toujours Le Club bai
cool decoie par Philippe Model
P a i f a i t pou i bone un d r i n k
(14 cocktails au choix et ctnmpa
gne a la coupe) en de\ 01 ant un des
excellents clubs sandwichs che\al
de bataille de la maison prépares
a\ec amour Nos favoiis parmi la
dizaine pioposee ceuxalasaidine
magiet de canard Kmg Ciab ou
encoie Luxe (roastbeef de Bavière
foie gias roque t t e piment
d L-spclcttc)
JEAN LOUIS GALESNE


