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La démarche RestolPARTNER

UNE AVENTURE HUMAINE

Créée en 2009 de la rencontre entre Pascal
MOUSSET, restaurateur parisien reconnu et
Bertrand LAZARE, expert en stratégie digitale,
RestoPARTNER est, aujourd’hui une aventure
humaine qui regroupe vingt familles de
restaurateurs parisiens passionnés (60
restaurants) ayant comme point commun :

« L’Amour d’'une cuisine de Qualité pour le
Bonheur des Clients ».

DES ACTIONS MUTUALISEES

Afn de se doter de moyens permettant de
toujours étre proactif, ils mutualisent leurs
investissements pour mener des actions
collectives variées :

» Quinzaines Gourmandes,

» NetworRing Partenaires,

» Rencontres Médias,

» Innovations Technologiques...

UNE INTELLIGENCE COLLECTIVE

RestoPARTNER réunit des restaurateurs
indépendants, partageant leurs expériences

et expertises en intelligence collective pour
promouvoir une cuisine de qualité, accessible a
tous les amoureux de la Gastronomie Francaise.

Ensemble, ils collaborent, partagent leurs
connaissances, une facon innovante de grandir
ensemble, tout en veillant a respecter leur
diversité.

INNOVATION PERMANENTE

Dans un monde en perpétuel changement,
ces restaurateurs souhaitent anticiper les
mutations technologiques, les tendances
culinaires et sociétales en étant en interaction
permanente.

Pour cela ces derniers collaborent avec les
outils modernes afin de faciliter les échanges
(Réseaux sociaux, mobiles...)




Les fondateurs de RestoPARTNER

PASCAL MOUSSET

Aveyronnais d'origine, il
parle et vit restauration
depuis sa plus tendre
enfance.

Fils et petit-fils d’hételiers et
restaurateurs, formé par Jean-Paul Bucher, alors
propriétaire du Groupe Flo, il est devenu depuis
25 ans une personnalité incontournable de la
restauration parisienne.

A ses yeux la gastronomie se définie par

« la passion du bien manger et du partage,

la convivialité de la table...»

[l dirige les TABLES MOUSSET, avec une
sélection d’établissements parisiens de

qualité : Chez Francoise, la « Cantine des
parlementaires », sous |'aérogare des Invalides
dans le 7¢, La Marée lieu incontournable de
poisson dans le 8¢, le Comptoir Marguery,

le Petit Marguery emblématiques bistrots
parisiens dans le 13¢ et le 17¢, |la Bastide Odéon
dans le 6%, maison reconnue pour sa cuisine du
Sud et Chez Frézet dans le 18

MOUSSET

BERTRAND LAZARE

Entreprenaute spécialiste
en Net Economie, il
accompagne depuis plus de
20 ans la stratégie digitale
d’entreprises internationales.
Il aime partager sa passion des technologies
qui permettent les développements locaux,
dans une économie mondiale.
De double formation technique et commerciale,
il crée en 1994 une entreprise de Conseil
Stratégique en Technologie de I'Information
nommeée OPERACTION, basée sur une
organisation innovante totalement en
télétravail.
Véritable « miroir entrepreneurial » du dirigeant,
ce « coach-entreprenaute » transmet son
savoir-faire afin de permettre aux dirigeants de
développer leur entreprise en meilleure maitrise
et complete autonomie.
Et comme il aime a le dire, reprenant I'adage
d'Alan Kay : « La meilleure facon de prédire
I'avenir, c’est de I'inventer ! »

4]




Les RestoPARTNER'S

LES MEMBRES RESTOPARTNER

Des maisons d’exceptions favorisant une gastronomie a juste prix, accessible a tous !
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Le livre des RestoPARTNER 2016

PARIS TRESORS CULTURELS & GOURMANDS

Paris est tout autant la capitale mondiale de la gastronomie que la destination touristique la plus
visitée chaque année. Que vous appréciiez la bonne chére ou les promenades architecturales,
en amour avec Paris ou dans l'attente de découvrir la Ville Lumiére, ce beau livre vous entrainera
dans des parcours culturels et gourmands a travers les merveilles de chaque arrondissement, en
compagnie des chefs et restaurateurs de talent RestolPartner.

TourisMe & DEcouvEeRTE EDITIONS

275, boulevard Marcel Paul Beau livre - 20 x 25 cm - 212 pages
ZA Exapole * Batiment | - 44800 Saint-Herblain prix public TTC 39,90 €

info@lesitineraires.fr + www.lesitineraires.net ISBN 978-2-369370-51-2




AU menu du livre

ResToPARTNER
AssocCIATION FRANCAISE DES MAITRES RESTAURATEURS

FLoTTES

Saint-jacques poélées et nuage de topinambour

Le PEre FOUETTARD

Cochon de lait lagqué au miel

PHARAMOND

Tripes a la mode de Caen

Le GALLOPIN

Téte de veau, sauce ravigote

Le CoLIMACON

Foie gras, magrets de canard fumés et pain perdu

LA BasTipe ODEON

Noix de Saint-Jacques, supions en persillade, tagliatelles de légumes

BouiLLoN RACINE

Pot-au-feu de joue de beoeuf

CHEez FRANCOISE

Risotto «Arborio» a la truffe noire, mascarpone et gorgonzola

Pasco
Noix de Saint-Jacques réties aux deux tuiles, émulsion de mandarine

aux baies roses et chutney d’‘ananas aux poivrons rouges

VIN & MAREE SUFFREN-ECOLE MILITAIRE

Turbotin entier grillé, sauce béarnaise

LA MAREE
Carpaccio de noix de Saint-Jacques aux condiments de citron et radis

rouges, purée-mousse de potimarrons au gingembre

VIN & MAREE VoLTAIRE-NATION
Baba au rhum vieux Clément

FesTiNs DAUMESNIL

Risotto crémeux de homard

Le ComMPTOIR MARGUERY

Au PeTit MARGUERY - RIVE GAUCHE
Noix de Saint-Jacques poélées, mousseline de carottes aux agrumes,

fanes en coulis

MILLESIMES 62

Ravioles de foie gras de canard, truffe noire et bouillon de poule crémé

VIN & MAREE MAINE-MONTPARNASSE
Cassolette de homard décortiqué, lentilles vertes du Puy, beurre monté
a la vanille de Madagascar

LA ViLLA Corse
épigramme d’agneau a la népita, mousseline de carotte au cumin, jus

d‘agneau

Le MuRrAT
Cabillaud réti coco et curcuma

VIN & MAREE MURAT-EXELMANS

Sole Meuniere

FesTiNs GRANDE ARMEE
Saint-jacques, mousseline de topinambours et cépes poélés

Au PeTit MARGUERY - RivE DROITE
Salade de homard aux girolles, sucrines et pomme a I'huile d‘amande

vierge et vinaigre de cidre

CHEz FREZET

Asperges vertes et chair de tourteau a la cuillére, créeme iodée

Le LAUMIERE
Quenelles de brochet facon Louis XIV

LIBERTE

River CAFE

Saint-jacques Coco Curry
CAFE LA JATTE

Linguines fagcon Vongole

...et pour la culture, tous les principaux monuments
de la capitale, arrondissement par arrondissement...
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Extraits du livre

ARTS

Lamour d'une cuisine de qualits

réée en 2009 de larencontre entre Pascal Mousset, restaurateur parisien reconnu
et Bertrand Lazare, expert en stratégie digitale, RestoPARTNER est aujourd'hui une
aventure humaine qui'regroupe des restaurateurs parisiens passionnés ayant comme
point commun « 'amour d'une Guisine de qualité pour le bonheur des clients ».

RestoPARTNER réunit des restaurateurs indépendants, partageant leurs expériences et
expertises en intelligence collective polir promouvoir une cuisine de qualité, accessible
a tous les amoureux de la gastronomie frangaise

Ensembile, ils collaborent, partagent leurs connaissances... une fagon innovante de
grandir ensemble; tout en veillant a respecter leur diversité

Afin de se doter de mayens permettant de toujours étre proactif| ils mutualis
investissernents pour mener des actions collectives variées :

» Quinzaines Gourmandes,

» Networking Partenaires,

» Rencontres Médias,

» Innovations Technologiques

>

Dans un monde en perpétuel changement, ces restaurateurs souhaitent anticiper les
mutations technologiques,les tendances culinaires et sociétales en étant en interaction

Jemiers collaborent avec|les outils modes

i fin de faciliter les
’F?esnaux Sociaux mobiles, visiogonférence...)

ASSOCIATION
FRANGAISE

DES MAITRES
RESTAURATEURS

ssociation mandatée par [ Eta( pour faire connaitre le m de Maitre Restaurateur,

I'AFMR regroupe des professionnels de métier qui s'engagent sur une cuisine

entierement faitre maison a partir de produits bruts et acq I ent

rais. Seul titre officiel reconnu et attribué par I'état, il est \ﬁ résultat d'une démarche
individuelle et volontaire vi sam a distinguer les professionnels qui valorisent le terroir,
la saisonnal e . Le titre est décemé pour quatre ans renouvelable par
le préfet d C ement, aprés controle d'un organisme certif r agrée
par 'Etat.

aussi le confort, la qualité
ormes d'hygiéne en vigueur.

Restaurateur, c'est la garantie pour le consommateur d'avoir un professionnel

aire pe qu'il I'a appris, qui s'engage sur des suijets forts et qui accepte de
€ controler,

Il ditt, il fait, il est aud il est officiellement reconnu par I'Etat.

Prés de 3 300 restaurateurs ont aujourd’hui ce titre. Qu'ils soient de simples auberg
ou des restaurants prestigieux et reconnus, ils défendent tous les mémes valeurs
de base qui ont &s d'une cuisine unique par sa diversité, son
originalité et sa ¢ ;“ax un titre du pas ‘est un gage d'avenir.
Il se développe en Danﬁ D:ms un :wmr tres proche, ses valeurs se développeront
également & l'international

TRER

LES FONDATEURS

Pascal MOUSSET
Aveyronnais d'origine, il parle et vit restauration depuis
sa plus tendre enfance. Fils et petit-fils d'hoteliers et
restaurateurs, formé par Jean-Paul Bucher, alors
propriétaire-du Groupe Flo, il est devenu depuis
vingt-cing ans une personnalité incontoumable de la
fettaura‘\on aarwerne
As =) istronomie se définie par « La p:
du bien 1 mngor(‘ dupartage, La (convivialite
table...»
I dirige Les TABLES MOUSSET, avee une sélection
d'établissements parisiens de qualité
» Chez Frawr‘m se, la « cantine des mr\f‘mcmh\w‘: »
sous |'aérogare des Invalides dans le 7¢
» La Marée, lincontoumable du poisson dans e 8
» Le Comptoir-Marguery et Le Petit Marguery,
=riblematiques bistrats parisiens dans
le 139 etle 17¢,
» La Bastide Odéon dans le
6°, Maison reconnue pour s:
cuisine du Sud,
» Chez Frézet dans e 18°

Bertrand LAZARE
Entreprenaute spécialiste en-Net Economie, il
accompagne depuis plus de 20:ans la stratégie
digitale d'entreprises internationales.
Il aime partager sa passion des technologies qui
permettent les développements locaux, dans une
économie mondiale
De double formation
en 1992 une entrept >
Technologie de lnformation r“ommee OPERACT\ON
basée sur une organisatien-innovante totalement en
télétravail
Véritable «miroir entrepreneurial> du dirigeant, ce
« coach entreprenaute » transmet son savoir-faire,
afin de permettre aux mngeama de deve\ome leur

7\']u£=\° "orrmer le, il ,rée

Et FOm'ﬂ(‘ | aime le dire, reprerant
adage d'Alan Kay : « La m:
dire favenir... c’est de

RestoPARTNER
258, rue du Faubourg Saint-Honoré 75008 PARIS
www.restopartner.com

Bertrand LAZARE - contact@restopartner.com - 06 07 63 62 72
Valérie LAZARE - communication@restopartner.com - 06 79 51 12 26

ASSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES
RESTAURATEURS
43, rue de Douai 75009 Paris
té1.01 53 63 00 77
afmr@maitresrestaurateurs.com
www.maitresrestaurateurs.com




Extraits du livre

Saint-jacques poélées
et nuage de topinambour

INGREDIENTS (pour 2 couverts)

vYvvvvvvvvvyy
Topinambours 5009
8 saint-jacques en coquille 8
Petite pomme de terre Binfj 1
Petites carottes 6
Créme liquide 3009
Beurre 109
Sel

Poivre

Prévoir un siphon col rouge (prévu pour la chaleur)

LA RECETTE
vYvvvYvvvvvyy
Ep\umer les topinambours et la pomme de terre (garder
un topinambour avec la peau pour la décoration). Plonger
les topinambours et la pomme de terre dans une
casserole d'eau froide avec du gros sel. Faire chauffer
jusqu'a ébulition et cuire a frémissement pendant 30 min
(verifier la cuisson avec un couteau dans la chair)
Enlever les Saint-Jacques des coquilles en coupant le
pied derriere la noix. Nettoyer a I'eau claire.
Plonger les carottes dans I'eau bouillante pendant 5 mn,
puis les plonger dans de I'eau glacée pour préserver
la couleur
Une fois les Iégumes cuits, les égoutter, les peser et
préparer 'équivalent en poids de créme liquide.
Mixer la pomme de terre et les topinambours en ajoutant
la créme chauffée au préalable. Passer la créme obtenue
a 'étamine (chinois a maille fing) puis la mettre dans le
siphon avec trois cartouches de gaz.
Poéler les Saint-Jacques dans le beurre mousseux trés
rapidement

FINITION ET PRESENTATION
vvvvvvvvvvvvy
Disposer le nuage de topinambour au fond de I'assiette.
Couper le topinambour avec peau en tranches fines.
Disposer les saint-jaques et le topinambour en éventail
et ajouter les carottes et un trait de jus de veau

Le Chef Eric Salmon.,

géteaux et ses paren

a famille Flottes est originaire du sud de I'Aveyron, d'un petit village appelé Le Piboul
qui, en patois, sigl «le peuplier ». Au fil des années, Gilbert Flottes a fait monter
ses sceurs a Paris

De nos jours, le nom de Flottes demeure toujours présent sur le territoire aveyronnais
Avec le succes de la brasserie, Gilbert a le sentiment d'avoir pris une sorte de revanche
sur sa « vie d'avant ». Grace a son travail, sa persévérance, son ambition, il a vu ses
enfants faire carri [s , et le petit café est devenu une vaste entr
dynamique. Huguette et G\\bﬂ”t Flottes, ainsi que leurs hm\He sont v
et ont Im«mHe d arvavh@ pied pour faire de la ¢t
assadeurs du bien-vivre
s pascadous de M € C
U Cout c,U ou enc orﬂ de superbes suupeg
es dans nos cam s. Et parce que ces trésors méritent
s survivent. Ce

e 2!
les mmatoﬂ farcwes la
qu'on trouve encore s vi

Jjourd'hui un lieu de cuisine de tradition embler
5 2 viir notre cuisine de Brasserie, généreuse et ou

pr Od.,HI eut pn"ﬂu(dm\@ anos yeux. Les Brasseries Flottes sont des

m public varié en toute swmphut ommes d

e du «Brasserie» qui brasse les individus venant chel

Co’vvm Mc e\ de Bonheur

ence
un moment de

2 rue Cambon

75001 P
0142608089 &
www flottes fr

uglfe- mvtmumm
g ar

81rue de Seine 9 rue pierre Lescot
75006 75001
01.43.25.00.28 0142337477

5a promotion. Sol och!
vice militaire en tant que cuisinier ¢
s, il

Propriétare
Olivier Flottes

Directeur
Michel Ruzic

. Chef
Eric Salmon

2 rue Cambon

75001

014260.00.84
www.pere-fouettardfr | www lepetitflottes fr
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Découverte

Notre-Dame de Paris
L’évéque Maurice de Sully décida en 1160 la construction d'un immense édifice pour

remplacer deux anciennes petites églises. Echelonnés jusqu’en 1330, les travaux

furent commenceés par un architecte dont on ne connait pas le nom. En effet I'artiste

était encore un exécutant anonyme au service de Dieu et n'a été individualisé

en tant que tel qu'a partir de la Renaissance. Construite dans la lignée de

Saint-Denis, Notre-Dame est la derniére cathédrale a tribunes, ces galeries

hautes situées au dessus des bas-cdtés. Des le 15° siécle, la Renaissance

s'épanouit en retrouvant I'art antique. Mais c'est le 17° classique qui invente

I'expression péjorative « gothique » (on disait auparavant « ogival ») et

qui altére la cathédrale. A la demande de Louis XIV, I'architecte Robert de

Cotte détruit le jubé, le maitre-autel du cheeur pour les remplacer par un décor

fastueux. Le portail est écorné pour permettre le passage des dais monumentaux des

processions. Au siécle suivant, on remplace les vitraux par des verres blancs. La Révolution

s'attaque aux symboles de la religion (les statues des portails) et de la monarchie (les rois de

Juda de la fagade que le peuple a toujours pris pour des rois de France), I'intérieur est pillé, Notre-Dame

est consacrée au culte de la déesse Raison. Au 19° siécle, « Notre-Dame de Paris » devient un roman de Victor
Hugo en 1831 et contribue au retour en faveur du Moyen-age. Commencée en 1844, la restauration est notamment
réalisée par Viollet-le-Duc. Hésitant entre une ion de la nef fidéle au 12e ou au 13° siécle, I'architecte

a choisi de juxtaposer les deux époques. J

La cathédrale est en travaux depuis 1991 (97,4 millions de francs sur le budget de I'Etat). A cette occasion,
Bernard Fonquernie, |'architecte en chef des Monuments Historiques a découvert une petite supercherie
fomentée en 1860 par le sculpteur Paul Chenillon. C'est lui qui a réalisé les statues des rois de Juda de la
grande galerie pour remplacer les originaux détruits par la Révolution. Parmi eux, le sculpteur a placé trois
imposteurs, trois architectes des Monuments Historiques parmi les plus fameux : Viollet-le-Duc, Lassus,
Queyron. Grave dans le socle des statues, I'aveu était dissimulé par une couche de platre...
Les travaux vont se poursuivre avec la restauration de la tour nord, en 2001.
Les pavés du parvis indiquent la disposition (et le nom) des maisons telles qu'elles étaient au Moyen-Age, avant
leur destruction par Haussmann. Leur présence accentuait I'effet de grandeur de la cathédrale lorsqu’on la découvrait tout entiére.
On voit aussi le fameux point zéro des routes de France.

i
Notre-Darme de Paris Notre-Dame de Paris

Tour Eiffel

Musée Victor Hugo
Victor Hugo vécut ici de 1832 & 1848. Le deuxieme étage de I'hdtel de Rohan-Gué-
ménée abrita sa vie familiale, littéraire, politique et mondaine.
Offerts en 1902 a la Ville de Paris, les dessins, tableaux, livres, objets, souvenirs
sont organisés par ordre chronologique : son enfance, sa jeunesse et son mariage
avec Adele Foucher ; son exil de 1852 & 1870. Les meubles de la place des Vosges
furent vendus aux encheres et dispersés : c’est pourquoi le musée n’est pas une
reconstitution fidéle de I'appartement du poéte. Le musée expose le mobilier et
les panneaux gravés créés par Victor Hugo pendant I'exil, ol il laissa libre cours
A s0n godit pour la décoration.
A son retour d'exil en 1870, il s'installe avec Juliette Drouet avenue d’Eylau
{aujourd hui avenue Victor-Hugo, 16¢ arr.). Au premier étage
sont exposés des dessins du poéte. On y voit des caricatures parfois
cruelles, des dessins « océaniques » et des dessins d'architecture
médiévale, dont il disait a Baudelaire : « jai fini par méler a la
Pplume du crayon, du fusain, de la sépia, du charbon, de la suie,
et toutes sortes de mixtures bizarres qui arrivent a rendre a
peu prés ce que j'ai dans I'eeil et surtout dans I'esprit. Cela
‘m’'amuse entre deux strophes ».

lle Saint-Louis
Avant 1614, il n'y avait Ia que deux iles verdoyantes, I'lle aux Vaches

et I'lle Notre-Dame. L'entrepreneur Christophe Marie fut chargé de les
urbaniser, et commenca par le pont qui porte aujourd’hui son nom. Achevé

en 1630, le pont portait d’abord 50 maisons. Mais les travaux avangant
trop lentement, Marie est remplacé par une autre équipe épaulée par I'archi-

tecte Le Vau. Les deux iles sont réunies et ceinturées de quais magonnés, des
rues orthogonales sont tracées, un plan d’ensemble régulier est établi, ce qui
était nouveau. Les premiers habitants, artisans et marchands, s'installérent le long

desdeuxrues  principales. Les hotels particuliers plus opulents furent construits par la suite le long
des quais pour bénéficier de la vue sur la Seine. Aujourd’hui, c’est un quartier calme
et digne, a peu pres préservé des boutiques de souvenirs et des foules bruyantes.

J
Notre-Dame de Paris Tle Saint-Louis

pe

Le Second Empire choisit le Champ- 9
de-Mars pour les grandes expositions
universelles de I'ere industrielle, d’abord en
1867, puis 1878. Pour le centenaire de la Révo- \
lution, en 1889, le clou de I'exposition fut la tour A
Eiffel. « Jusque I ingénieur, Eiffel fait soudainement .
ceuvre d'architecte et méme de poéte » : a réussite est a b
la fois technique, par la Iégéreté de I'édifice ayant nécessité
seulement 7000 tonnes de fer (15 000 pieces métalliques reliées \
entre elles par 2 500 000 rivets...), et esthétique : « ol I'on retrouve
la plus belle illustration d’une forme type de I'art 1900, celle du lys (ici \
renverseé) », due a la nécessité de faire tenir debout une tour de 300 métres. \
Seul regret de B. Oudin (Dictionnaire des architectes, éditions Seghers) : « la
facheuse concession des arches qui semblent soutenir le premier étage, alors
qu’elles sont suspendues par lui ».
Contestée par certains pour sa laideur, elle s’est imposée dans le paysage parisien b
au point de symboliser Paris au yeux de millions de visiteurs. Elevée pour seulement 20
ans, elle fut sauvée par son utilisation scientifique, notamment de laboratoires météorolo-
giques. Elle est ensuite devenue station de TSF (1898), de radio et de TV (1925). Le public
< y Peut accéder au premier étage (a 57 m), au second (a 115 m) ou au troisieme situé a 274 m
d"altitude. Depuis la galerie ouverte, on voit les deux phares et les antennes de télévision, installées en 1957.
La magnifique vue peut s'étendre sur 90 km ; elle est la meilleure une heure avant le coucher du soleil. La
. tour offre plusieurs restaurants permettant d’admirer le panorama et un musée audiovisuel évoquant I'histoire
o de la tour. Au pied du pilier nord se trouve un buste de Gustave Eiffel par Bourdelle (1930).

«

Tour Eiffel

TNER

ps de Mars
Lorsque Louis XV créa I'Ecole militaire en 1751 pour
offrir une instruction militaire aux jeunes de la noblesse
pauvre, le Champ-de-Mars (du nom du dieu romain de la
guerre) fut consacré aux exercices militaires. Cette plaine
encore champétre pouvait contenir 10 000 hommes rangés
en bataille. Ala fin du 18° siécle, le Champ-de-Mars connut des
courses de chevaux, des expériences de vols de ballons, mais
surtout plusieurs événements révolutionnaires. C'est ici qu’eut
lieu la grande féte de la Fédération, le 14 juillet 1790, qui célébrait
la prise de la Bastille un an auparavant. Pour aménager le champ,
250 000 volontaires affluérent. C'est la aussi que Bailly fut exécuté et que
Robespierre organisa la féte de I'Etre Supréme en 1794. Le Second Empire choisit
le Champ-de-Mars pour les grandes expositions universelles de I'ére industrielle : en
1867, en 1878, pour le centenaire de la Révolution en 1889, dont le clou fut la Tour Eiffel.
Pour faire disparaitre ce que les expositions avaient accumulé et se procurer de I'argent, la Ville
de Paris vendit les parcelles du pourtour et créa un jardin, grand et ombragé. C'est alors que les
abords furent bétis de beaux immeubles luxueux. La belle perspective qu’on a aujourd'hui vers le palais

de Chaillot a ét€ achevée en 1937.

Champs de Mars Tour Eiffel
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chez Frangoise
— Maitre Restaurateur —
Aérogare des Invalides 75007
Tél. +33 (0)1 47 05 49 03
Info@chezfrancoise.com
www.chezfrancoise.com

Risotto «Arborio> a la truffe noire,
mascarpone et gorgonzola

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES LA RECETTE
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Riz Arborio 320 Faire bouilir le bouillon illes.

Vin blanc 10¢cl  Peler I'oignon et 'émincer finement. Le faire revenir

Beurre 209 dans une sauteuse a fond épais, faire blondir puis

Bouillon de volailles 1,2 verser le riz. Chaque grain de riz devient alors nacre.

Qignon 1 Verser le vin et le laisser s'évaporer. Mouiller avec le

Huile d'olive 5cl bouilon chaud et laisser cuire 18 min.

Mascarpone 509 Ajouter le beurre, le r pone et le gorgonzola,

Gorgonzola 509 Laisser reposer 1 2 min, puis rectifier

Truffes noires «tuber melanosporum» 409 [lassaisonnement.
Roquette (décor) quelques feuilles

FINITION ET PRESENTATION

vYvvvYvvvvvYy
Servir le risotto dans ¢ iettes creuses, I la

truffe noire en finition avec quelques feuiles de roquette
en décor.

REMARQUE : Le Gorgonzola peut étre remplacé par un
Beaufort d'été pour une recette plus fruitée.
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Linguine fagon Vongole

INGREDIENTS (pour 4 couverts)
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Palourdes fraiches 12Kg
Vin blanc 1 verre
Bouillon de légumes 1 verre
Persil plat 1/2 botte
Tomates cerises 10
Echalote 1
Huile d'ail Te-as
Linguines « de cecco » 2009

Extraits du livre

Propriétaire
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Directeur
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Un peu d’histoire...
En 1865, figure parmi les acquéreurs des lots du boulevard Bineau qui traverse Ifle, un riche particulier
d'origine alsacienne qui fit élever en 1877 un manége couvert en bois apparent avec remplissage de briques
apparentes également. Décoré intérieurement par A. Lenoir, le grand manége central était éclairé par de
grandes baies et des fenétres ornées de croix de Saint-André en bois. Les écuries et selleries étaient au
rez-de-chaussée, le logement du palefrenier a I'étage, face aux salons de I'autre coté. Ce propriétaire, a
la téte d'une famille nombreuse, désirait ainsi réunir sa famille le dimanche a la campagne, en lui offrant
un lieu de détente et de divertissement avec salles de jeux, de patinage, un gymnase, une salle 8 manger
dété, une ménagerie et un petit port pour les canots...

Ce batiment, patrimoine architectural de la Jatte, abrita la Société Francaise d'Electrophotographie  la
Belle Epoque puis de remise aux décors de I'Opéra et de I'Opéra-Comique dans les années 1950 & 70.

Café la Jatte
lle de la Jatte — 60, bd Vital Bouhot
92200 NEUILLY-SUR-SEINE
Tél. +33 (0)1 47 4504 20
reservations@cafejatte.com
www.cafejatte.com

LA RECETTE
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Cuire les linguines dans une eau bouillante salée. Vérifier le
iemps de cuisson préconisé du fabricant sur le paquet (variable
suivant les marques) et enlever 2 min. Egome‘, ne pas rincer et
gouter un filet d'huile d'olive.
Rincer les palourdes & I'eau claire.
Eplucher et hacher I'échalote finement, éplucher la gousse dail,
la dégermer et la fendre en deux.
Laver, équeuter et hacher le persil,
Laver et couper en deux les tomates cerise.
Faites chauffer une poéle avec de I'huile d'olive. Ajouter les
fomates, I'échalote et faire sauter 2 min & feu vif, puis rajouter les
palourdes, I'all et déglacer au vin blanc en baissant le feu et en
couvrant avec un couvercle.
Laisser cuire 2 min jusqu'a ce que les palourdes soient toutes
ouvertes, puis rajouter les linguines et un peu de bouillon si

nécessaire. Laisser réduire le jus afin qu'il se lie avec I'amidon
des pétes. Rajouter le persil, mélanger le tout et vérifier
I'assaisonnement en sel. Servir.

ACCORD MET ET VIN

vYvvvYvvvvvyy
Le Bramito del Cervo IGT 2012, Cépage Chardonnay. Vin
avec une robe jaune paille presque doree. Aromes fruités avec
du caractére et notes de vanille et de pain grillé. Un vin bien
structuré, élégant et minéral, & servir frais.
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SOIREE DE LANCEMENT

SOIREE CULTURELLE LITTERAIRE GASTRONOMIQUE

14 mars 2016
Café La Jatte

ile de la Jatte
60, boulevard Vital Bouhot
92200 Neuilly-sur-Seine

parking prive voiturier
métro Pont de Levallois bus 93,82,163,164

Le but de cette masﬁtation est deréunir, a l'occasion et en avant-premiére
du Salon du Livre (Livre Paris, 17 at 20 mars 2016), des personnalités : €lus,
journalistes, artistes, responsables.d‘associations, invités... intéressés par

la vie culturelle, artistique, touristique, gastronomique... soucieux de mettre
en valeur le'patrimoine européen, nathn&h t régional : de l'ile de la Grande
Jatte au Val de Seine en s‘inscrivant daﬁis pro;el; de I.adfutUre ro
Impressmnnlsmés- en Europé ‘5'3,-r :
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Une manifestation orgar;i'sée par
Tourisme & Découvertes Editions - « Les Itinéraires »

Association Eau et Lumiére : inscription de I'lmpressionnisme au Patrimoine Mondial de 'UNESCO
Création de la Route des Impressionnismes en Europe / Itinéraires Culturels du Conseil de I'Europe
Association Jatte Livres & Culture : valorisation du patrimoine de I'ile de la Grande Jatte

Café La Jatte ile de la Grande Jatte, Neuilly-sur-SeineMondial de 'lUNESCO
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