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@ Barcelonn

Diputacio
Barcelons

(1
Kuccini, osteria a Montorgueil
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Kuccini (ITe).

C'EST NOUVEAU - Coté décor, les effets loft I'emportent sur I'esprit de la Botte. Dans l'idée,
I'affaire a le mérite de sortir des clichés et de régionaliser le propos (Vénétie, Pouilles, Latium...).
Vécu de I'assiette, ¢a se dandine entre le plutdt pas mal et I'a peu prés.

Prix: entre 25 et 35 €. En mode ciccheti, les crescentine
(petits feuilletés) et le fritto misto. Coté plats, le (bon) risotto
aux myrtilles comme a Milan (dommage que les myrtilles ne

soient pas de saison) plut6t que la génoise salade de poulpe Barcelone, toutes
. det . hich | les vacances sont
et pommes de terre (trop chiche en poulpe). possibles

Découvrez la province
Avec qui? Pietro, Paolo, né nessun altro. de Barcelone

Bonne table: |'as ou la terrasse. Service charmant méme si
un peu flottant.

Kirrini 1A5 ria Caint-Nanic (TTa) Tal - N1 R A 7A AA Tli cf
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Do it in Paris.com - 9.06.16
Audience : 1 100 000 visiteurs uniques par mois
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Rendez-vous : rue Saint-Denis, ou sex-shops racoleurs et troquets iiber branchés cohabitent sans complexe. Ici, c'est OU LE TROUVER ?
Paris ! Dans la deuxiéme catégorie donc, une nouvelle enseigne XXL tapageuse qui rime avec Italie. Pour monter KUCCINI

Kuccini, Flavien a usé ses baskets a la rencontre de la créme des artisans de la botte, débauché un chef a Milan et fait 165 Rue St Denis
appel a l'architecte de Jérome Dreyfus et Maison Plisson. Rien que ga. Et parce qu'il est vraiment sympa, les assiettes 75002 Paris

se déclinent en 2 formats, tapas ou normal, histoire de picorer en team ou se la jouer solo. 0183567664

2 ) . . . R kuccini.net

Ala carte : le coming out de recettes de mamas, encore jamais vues a Paris. Exemples ? Les crescentine de Modene, des

coussinets entre le pain et le beignet (4,50€) ; I'épatant risotto aux myrtilles et taleggio, un fromage au lait de vache

(8,50€). Moins niche mais particuliérement buonissima, les saltimbocca a la romaine, des escaloppes nappées de JE PARTAGE !
jambon cru, sauge et vin blanc (18,50€). Méme topo versan sucré avec la divine créme de ricotta zestée de citron. fv G P =

On croise qui ? Les fines gueules des showrooms, agences de pub et bureaux du coin, pour un apéro chill aprés le
boulot. YOLO.

Spéciale dédicace pour : les ravioli a la truffe livrés chaque semaine d'ltalie #tuerie (8,50€), et les petits vins d’auteurs
transalpins (a partir de 4,20€).

Ouvert du lundi au samedi de 12h 3 14h30 et de 19h a 22h30, jusqu’a 23h30 le vendredi et samedi.

Découvrez aussi Maison Plisson, le colette de la food




GRAZIA

Audience : 2 000 000 visiteurs uniques par mois

Grazia.fr - 10.06.16
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Self Hood le style inimitable selon Closed!

L'Alcazar, I(uccin'i‘ et Le 'Bal”con : oS 3 restos
coup de cceur de la semaine

- 1210 juin 2016

Kuccini

C'est quoi ? Le nouveau restaurant italien a [a mode de (a rive droite de Paris. On y déguste des ciccheti, [a version italienne des tapas.
C'est ot ? Rue Saint-Dens.
Quelle gamme de prix ? Entre 4,50 et 6 euros les petites portions, a partager.
Pourquoi ¢a nous plait ? Parce qu'on adore e concept des petits plats a partager et qu'en plus, on découvre de nouvelles saveurs, comme le risotto aux myrtilles.
Le plat a essayer a tout prix ? Les Agnolotti a (a truffe et le risotto aux myrtilles, donc.
Avec qui ? Des amis pour grignoter et boire du bon vin italien en terrasse, maintenant que (a pluie a enfin cessé.
- 165 Rue St Denis, 75002 Paris.



Audience : 1 000 000 de lecteurs en IDF

Direct Matin - 10.06.16
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DEGUSTER

500 M2 DEDIES A L’ALCOOL JAPONAIS

Une belle

adresse pour
découvrir les
subtilités et

la fabrication
de ce vin de riz.

AUMUR, des dizaines de bouteilles arbo-
rant des étiquettes japonaises sont ali-
gnées. lin'yapas de doute : I'adresse est
bien dédiée au vin de riz dont raffolent les
Japonais et qui reste encore méconnu en
France. Derriére ce projet d'izakaya (bar
atapas nippon) figure Youlin Ly, bien dé-
cidé ainverser cette tendance. Ici, le saké
dévoile ses subtilités insoupgonnées
dans la grande diversité de sa fabrication

LE SAKE A SON TEMPLE

(& partir de 3 euros le verre). Tantét doux
tantot amer, il se conjugue avec des petits
plats & partager (de 4 a 14 euros) : foie
gras shiratama, tempura, maquereau
sesami... Les émotions culinaires jaillis-
sent parfois des plats les moins sophisti-
qués, a l'instar de la succulente salade
croquante de choux et kombu.

La maison du Saké,

11, rue Tiquetonne (2¢).

BRASSERIE

AU BORD DU CANAL

DES VIANDES ROTIES surles bords du
canal de I'Ourcq. La Maison Becquey
propose poulets fermiers, agneaux de
lait ou travers de porc au miel & dégus-
ter avec des frites légeres. La carte de
cette brasserie chic au look indus’ pro-
pose un saumon en croite d'agrumes,
une entrecote a la plancha ainsi quun
bagel aux légumes marinés. Carnivores
ou végétariens, chacun trouvera son
bonheur pour un déjeuner (formule
apartir de 14,50 euros en semaine) de
qualité. Agréable aussi, son joli potager.
Maison Becquey,

34, quai de la Marne (19¢).

© MAISON BECQUEY
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L’ITALIE APERITIVE

LA DOLCE VITA, OUL. LA GASTRONO-
MIE AUSSI. Vive I'ltalie ! Chez Kuccini,
on a misé sur les cicchetti, ces tapas
a partager a l'apéritif disponibles
pour la plupart en deux tailles. Pour
accompagner un verre de nobile
di montepulciano 2012, originaire de
Toscane, les amateurs commande-
ront des bocconcini, frites de polenta
a la créeme de grana (3 partir de
5 euros), des bruschetta a lartichaut
et pecorino (6 euros) ou un assorti-
ment de charcuteries italiennes
(8,50 euros).

Kuccini, 165, rue Saint-Denis (2¢).
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Parisbouge.com - 10.06.16

Audience : 800 000 visiteurs uniques par mois
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Kuccini
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KUCCINI - A PROPOS

Kuccini, nouvelle adresse italienne, s’installe dans la rue de Saint Denis. Une sélection par région, pour
découvrir toute ’étendue de la gastronomie italienne et sa diversité régionale ! Du nord au sud en passant
par 'est et 'ouest, tout les spécialités de Rome, Naples, Sardaigne et Sicile sont a la carte de Kuccini.
Kuccini, une carte postale culinaire 3 découvrir 165 rue de Saint Denis.
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Elle.fr - 10.06.16

Audience : 2 000 000 visiteurs uniques par mois
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Ou prendre I'aperitivo comme en Italie ? Nos
bonnes adresses a Paris

2 10 juin 2

Kuccini, dans le 2e arrondissement

Qu’est-ce qu’on commande ? On troque 'habituel spritz contre la spécialité de la maison : le Sma-
shed Basilico. On teste aussi quelques « cicchetti », des tapas italiens & partager, sans oublier de
gotiter aux « Crescentine » (de la pate soufflée frite).



Ideat.fr - 18.06.16

Audience : 2 000 000 visiteurs uniques par mois
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Six (nouvelles) adresses italiennes
a Paris
Par Veronica Maiella E 18 JUIN zo1 A IOUR LE 23 JUIN 201

Fini les boui-bouis insipides oU les statues romaines en faux marbre se mélent
aux tableaux du Vésuve, une toute nouvelle génération de restaurants italiens
investit le pavé parisien. A I'honneur : des jeunes chefs créatifs qui jouent avec

la richesse des cuisines régionales de |la Botte et ses produits de qualité. Revue

de detail en six adresses.

Kuccini

Dans la rue Saint-Denis, Flavien rend hommage 3 ses origines bolognaises chez Kuccini,

une « osteria » des temps modernes qui réinterpréte les « cicchetti », sortes de tapas a
Iitalienne. Dans un décor résolument urbain (le mobilier a été chiné au marche Paul-Bert

de Saint-Ouen), un chef formé a Milan prepare les plats dans une cuisine ouverte sur la salle.
La carte puise dans la richesse et la diversité régionale de la Botte en choisissant

ses recettes les moins connues : risotto a la myrtille de Milan, « tortelloni » au potiron

de Ferrara ou poulpe a |a génoise. Tous le plats (sauf viandes et poissons) peuvent

se consommer en format « petit » ou « grand » mais Flavien conseille 4 ses clients de « profiter
de lesprit du lieu et préférer les petites portions servies en méme temps, & partager ».

Kuccini. 165. rue Saint Denis. 75002. Tél. - 01 8% 54 76 64



Dojoapp.fr - 21.06.16

Audience : 80 000 visiteurs uniques par mois

S'IDENTIFIER / S'INSCRIRE

Kuccini

165 Rue Saint Denis

INt benis en
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Audience : 30 000 visiteurs uniques par mois

Mode
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ABOUT

Pour en savoir plus, c'est par ici

POPULAR POSTS

Samedi soir j'ai pu tester un nouveau restaurant italien en plein centre de Paris : Kuccini. Si si

italiano !

C'estou ?

Kuccini se situe au 165 rue Saint Denis dans le 2éme arrondissement de Paris, la rue la plus
"open" de Paris ! Entre les bars populaires et les sex-shops & I'ancienne cohabitent désormais
des lieux "tendance” comme Kuccini, ouvert il y a tout juste deux mois.

Site : kuccini.net

Facebook : Kuccini restaurant

C'est comment ?

On se croirait dans un loft ! Les tables sont certes un peu rapprochées (le restaurant occupe
une petite surface) mais on s’y sent bien. En ce qui concerne la déco, le bois cohabite avec
les poutres de béton noir, c’est trés réussi. La salle est claire car ouverte sur I'extérieur par
une grande verriére. La cuisine aussi est ouverte et permet de voir le chef nous préparer ses
meilleurs plats 100% italiens. Notons que cette déco particulérement stylée est signé des

architectes de la Maison Plisson.




Qu'est-ce qu'on y mange ?

Procédons par étape. En entrée j'ai découvert les cicchettis (sorte de tapas a I'italienne) a
partager. J'ai dégusté des Crescentines, ce sont de petits souffiés sous forme de beignets a
tremper dans une sauce relevée au gorgonzola. Je vous conseille aussi la Burrata arrosée
d’huile d’olive, un vrai goit d’ltalie.

En plat, j'ai goGté pour la premiére fois un risotto aux myrtilles !I! Un délice. Au moment ol
I'assiette est arrivée avec ce plat couleur mauve, j'avoue que j'étais un peu dubitatif... Mais
alors une fois la premiére fourchette en bouche, ce ft un régal. C’est la spécialité du chef que
Flavien, le maitre des lieux, est allé chercher directement & Milan. Autant vous dire que chez

Kuccini on ne plaisante pas avec la cuisine italienne.

En dessert je n'ai pas fait dans I'originalité mais le tiramisu me faisait de I'oeil. Et je peux vous

dire qu'il est excellent car léger et crémeux. Il passe tout seul méme aprés un bon repas.

On y retourne ?

Oui, car la carte est assez variée et je golterai bien les raviolis a la truffe. Moi qui ai la chance
de me rendre souvent 2 Rome autant vous dire que la cuisine italienne je commence a la
connaitre. Alors trouver un vrai italien & Paris ca fait plaisir. Chez Kuccini, le patron, le chef et

méme la serveuse sont italiens !

Coté appréciable et original, la plupart des plats se déclinent en petit ou large format.
L'occasion de gouter a beaucoup de choses et de partager entre amis. D'ailleurs pour les
groupes d’amis, une grande table haute trone dans le fond de salle, entourée de ses jolies
bouteilles de vin (italien, ¢a va sans dire...)

Vous pourrez aussi profiter de la terrasse pour un apéritivo avec une carte de vins
exclusivement italiens ou un traditionnel Spritz. En tout cas le lieu a I'air de séduire, les

LABELS

serveurs n'avaient pas le temps de s’ennuyer une seule seconde.

L'addition s'il vous plait !

Les Cicchetti sont entre 4,50€ et 8,50€, les plats entre 15€ et 21,50€. On s’en sort pour une
trentaine d’euros par personne avec la boisson. Et laissez vous tenter par le tiramisu, aussi
Iéger que son prix : 5,50€ ! En résumé on mange bien sans se ruiner. La carte compléte est a

découvrir sur le site web.

BLOG ARCHIVE

Blog Archive

RECENT POSTS

UN SAMEDI SOIR EN
ITALIE CHEZ KUCCINI

21 JUN 2016
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Fine dining lovers.com - 27.06.16
Audience : 500 000 visiteurs uniques par mois
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BLOG
—————  LES BONNES ADRESSES

LES NOUVEAUX RESTAURANTS ITALIENS A
ECOUVRIR A PARIS

PAR MATHILDE BOURGE LE 27 JUIN, 2016

PHOTO KUCCINI

Risotto crémeux, gnocchi fondantes et pétes fraiches... L'été nous donne envie de saveurs italiennes. Ca
tombe bien, les nouveaux restaurants italiens poussent comme des champignons a Paris ! Aprés
avoir découvert nos bonnes adresses pour dévorer une bonne pizza, voici cing restaurants ot la cuisine
italienne vous rendra accro 4 la Dolce Vita.

LE KUCCINI

Ouvert il y a quelques semaines dans la rue Saint-Denis, le Kuccini est déja « the place to be » pour les
habitants du quartier. Dans ce restaurant a 1'allure moderne, vous aurez le choix entre un délicieux
risotto parfumé 4 la myrtille, des gnoechi fondantes servies avec une sauce pesto et basilic ou encore



Paris Frivole.com - 29.06.16
Audience : 40 000 visiteurs uniques par mois
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29 juin 2016 Belles adresses, Restaurants Pas de commentaire

Kuccini - nouveau restaurant italien de la rue
Saint Denis - Cicchetti

Les ftaliens savourent les cicchetti, le concept est un peu le méme qu’en Espagne avec les tapas
ou au Liban avec les Mezzés. Le principe : plein de petites assiettes de mets gourmands @
déguster.

P w3
Paris Frivole a été invité a découvrir Kuccini, un restaurant qui vient d’ouvrir rue Saint Denis qui
en a fait sa spécialité. Nous avons €té re¢us dans un cadre contemporain, simple mais c'est
finalement la terrasse trés passante que nous avons choisi car dans le quartier, de I'animation,
il y en a ! Le personnel ne semblait pas faire des démonstrations d’enchantement et de
convivialité a I'italienne, nous nous en sommes donc tenus a la carte, e basta !




Pour un voyage culinaire & Venise et @ travers les nombreuses régions annexes, nous avons bien
sdr apprécié la fraicheur d'un Spritz, préparé dans les régles de I'art. Voici donc, les petites
assiettes qui nous ont séduite.

Bocconcini, frites de polenta et créme de Grana. On adore I'association réussie du croquant et
du fondant.



Crescentine (délicieux beignets), ils se mangent tout chauds et on se plait @ les tremper dans la
mystérieuse sauce aux notes aromatiques.




Agnolotti al tartufo e Burrata et Tortelloni alla zuca (courge, beurre et feuilles de sauge). On le

reconnait, c'est plutét calorique et ¢a nage un peu, beaucoup dans le beurre mais c’est
tellement bon.

Nous avons adoré les entrées et les plats, en revanche, les desserts ne nous ont pas convaincu.
Peut-étre & cause de la présence des alcools qui éradiquait le godt intrinséque des desserts..

Bonnet Piemontese, gateau au cacao et amaretti et Affogato, créme glacée enrobée d'un
espresso et Cantucci

Kuirrini ect iine ardrecce nit 'nn vt nnur hien manger ot nnréc tnut & mini hnn demnander In lnine



Timeout.com - 30.06.16

Audience : 1 000 000 visiteurs uniques par mois
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Kuccini

Bars,Barsatapas @ 2earrondissement v % A A K Ajouter une appréciation

Une trattoria sur mesure.

Dans la rue Saint-Denis, entre un sexshop qui vend 3 DVD pour 25 € et un restaurant
prénommé « La Chine sur la langue » (toute association d'idée est parfaitement
fortuite) a poussé une nouvelle trattoria : Kuccini. Des lettres rouges s'étalant sur un
fond blanc lumineux en guise d'enseigne, de grandes baies ouvertes sur les pavés et
un design tout ce qu'il y a de plus soigné (réalisé par les architectes de la Maison
Plisson), voila, le décor est planté, I'endroit est joli. Dans la course au concept-bar qui
balaie Paris (bar a tapas, bar a gin, bar a vodka, rooftop et on en passe), il nous fallait
bien un resto italien qui propose des versions grandes ou petites de ses plats, selon
qu'on ait un appétit de loup ou de colibri.

D'entrée, on veut croire aux vacances en Italie, et 'on commande deux Spritz. S'ils sont
bien frais et bien dosés, on ne peut s'empécher d'halluciner sur le prix : 9 € le verre.
Pas donné. Suivent trois petites assiettes : un fritto misto mare nostrum (6 €), des
crescentine (4,50 €) et une sélection de charcuteries italiennes (8,50 €). La premiére
assiette, composée entre autres de gardons, de petites crevettes et de calamars frits,
réjouit. La deuxiéme avec ses petits friands a tremper dans une sauce légérement
tomatée manque de caractére. La troisiéme, proposant « une sélection de charcuteries
italiennes », décoit. Quelques tranches fines de salami et de prosciutto... Une
proposition bien faiblarde pour qui connait la générosité et la diversité de la
charcuterie italienne.



On déchante un peu mais on ne se laisse pas abattre pour autant car arrivent sur notre
table un risotto aux myrtilles (8,50 €) et des raviolis a la truffe et burrata (8,50 €) : de
pures petites merveilles confectionnées avec soin par le chef italien venu tout exprés
de Milan. On ne saurait que vous conseiller d'associer ces charmants plats avec
I'nonorable

carte de vins rouges (verre entre 4,50 € et 11 €) pour connaitre un véritable feu
d'artifice gustatif. On termine quant a nous notre balade par un tiramisu tout ce qu'il y
a de plus honnéte servi par une équipe pas toujours trés attentive, parfois méme
sacrément dispersée. On lui pardonne volontiers, il faut bien trouver ses marques
quand on débute dans le métier.

Nous repasserons trés prochainement saluer le gentil patron de Kuccini pour
commander des bruschette ou des insalate quand |'été sera vraiment arrive.

PAR JENNY STAMPA

PUBLIE : JEUDI 30 JUIN 2016



1magbymag.fr - 04.07.16

Audience : 4 000 visiteurs uniques par mois
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Aujourd’hui, je vous emmene dans un nouveau resto italien qui a pris ses quartiers rue Saint
Denis il y a deux mois : Kuccini.
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Avec mes potes AM et FT, nous avons découvert une nouvelle petite adresse italienne bien
sympathique la semaine derniére. Chez Kuccini, RDV dans une « osteria » (établissement italien
ol le vin et les en-cas sont mis a I’honneur) ol les petits vins et les plats régionaux ont la part
belle. Comprenez que vous y trouvez des recettes typiques qui changent un peu, comme cet
étonnant risotto au taleggio et myrtilles (étonnant petit gofit sucré mais vrai plaisir gustatif au
programme).



L’autre point fort de ce petit resto 2 la jolie déco épurée (tables en bois, cuisine vitrée, mur de vins
et grand bar bien rempli) c’est de vous proposer tous les plats en format normal ou mini,
version ciccheti (les tapas a I'italienne). L'occasion de découvrir plusieurs propositions de la
carte d’un coup, ce qui a tendance a2 combler mes appétits de curieuse (gourmande)-!!!

Au menu, des salades, de la friture, du poisson ou de la viande et des pastas (amateurs de pizzas,
passez votre chemin). Avec mes compéres, nous nous sommes laissés tenter par des plats en petit
format (deux chacun, ce qui s’aveére I’équivalent d’un grand plat et assez copieux) : Spagghetoni
al pomodoro fresco (tomates fraiches et pecorino, 7 €), Agnolotti al tartuffo et burrata
(raviolis a la truffe et burrata, 8,50 €), Tortelloni alla zucca (raviolis courge et beurre de sauge,
7,50 €), Risotto aux myrtilles et Taleggio servi dans sa petite cocotte individuelle (8,50 €) : tout
est fait maison et savoureux ! Avec également une mention trés bien pour le tiramisu (6 €)

Le + : Le service plein d’enthousiasme, les petits détails (le bon pain qui arrive tranché sur une
petite planche, les trés jolis verres) qui vous mettent tout de suite a I’aise comme 2 la maison.

Le — : Présentation des raviolis en taille mini un peu tristoune. Le risotto et les spaghettoni ont
bien plus fiere allure... Mais la dégustation met tout le monde d’accord, ouf @

Kuccini

165 rue Saint Denis
75002 Paris

01 83 56 76 64
http:/lkuccini.net/
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Parfois, nul besoin de voyager et traverser les frontiéres pour golter
aux saveurs locales... Paris regorge en effet de nombreuses bonnes
adresses prétes a séduire vos papilles. Pour les amateurs de douceurs
italiennes, direction Kuccini que Sortiraparis a eu la chance de
découvrir et vous conseille de toute urgence!

Qui peut résister a la fameuse Mozarella Di Bufala, aux fondantes lasagnes
ou encore & l'incontournable Tiramisu ? Si vous salivez déja rien qu'a
I'évocation de ces célébres plats italiens alors direction le 2éme
arrondissement de la capitale pour découvrir Kuccinl.

Derriére I'enseigne lumineuse se cache un trés chouette nouveau restaurant
italien, & la décoration soignée et chaleureuse (signée par I'architecte de la
Maiscn Plisson) : bibliothéque de vins, cuisine ouverte, tables et chaises en
bois... Certes petite, la salle gagne en luminosité grace & la grande verriére,
ouverte sur le trottoir.
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Si le Chef Italien se presse en cuisine pour servir les clients, le gérant
Flavien ne chdme pas non plus... Disponibie et & I'écoute, il prend quelques
instants pour nous expliquer la carte et les spécialités.

Kuccini fait ainsi la part belle aux plats issus de la Dolce Vita, en utilisant
des produits sélectionnés par de petits producteurs, directement en Italie.
Mais la différence de Kuccini est de proposer des spécialités italiennes par
région : loup de mer et créme de polenta de Veneto, Agnolotti aux truffes et
Burrata du Piémont, Spaghettoni avec Pecorino DOP et tomates fraiches de
Rome, fritures de la mer de Sicile, ou encore Affogato de Sardaigne.

Autre spécificité plus qu'agréable ? Servir les assiettes sous 2 formats :
formule tapas a partager pour un repas entre amis ou véritable assiette pour
un diner plus copieux!

Chez Kuccini, on découvre également des plats proposés nulle part ailleurs
comme le Risotto aux myrtilles, les Tortelloni aux courges, beurre et feuille
de sauge ou encore les crescentine.

Et nous débutons notre dégustation avec ces surprenants petits coussinets a
tremper dans de la sauce onctueuse a base de tomate et fromage. Belle
mise en bouche au point d'en devenir accro !
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On poursuit avec les Bocconcini (frites de polenta également a tremper
dans de la créme de Grana) et une petite salade de tomates cerise avec son
incroyable Mozarella di Bufala. Véritablement, le voyage opére !

R —

SORTIRAPARIS

Pour changer de région, on part dans celle du Piémont avec I'excellente
assiette d'Agnolotti aux truffes et Mozarella, puis a Milan avec I'une des
spécialités de Kuccini : le risotto aux myrtilles et son fromage Taleggio.
Servi dans une petite cassolette, ce risotto, & la couleur violette, est
absolument 2 tester !
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Enfin, pour achever cet excellent repas, place a l'incontournable Tiramisu
d’'un cbté et au Bonnet Piemontese de l'autre ; un flan au chocolat et
Amaretti.
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10 ADRESSES COOL A TESTER AU MOIS
D'ROUT

Pour manger italien : Kuccini

Au numéro 165 de la rue Saint-Denis, entre les stations
de métro Réaumur-Sébastopol et Etienne, Flavien Msika
- 26 ans et tout juste sorti de son école de commerce - a
imaginé un endroit design a la déco industrielle
dominée par le bois. Ici, la friture de la mer comme la
burrata, les Agnolotti 4 la truffe ou 'excellent risotto aux
myrtilles peuvent étre commandés en petite ou grande
taille. Idéal si I'on veut garder un peu de place pour le

tiramisu maison, évidemment.

Adresse : 165 rue Saint-Denis, 75002 Paris
Site : kuccini.net
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Qur soMMES-NOUS ? LES LIVRES INDEX DES RECETTES

i FAITES VOTRE MARCHE ! AH BON ? RECETTES SHOPPING FAPPRENDS A CUISINER

| BIEN DANS MES BASKETS Nos INVITES INDEX DES RECETTES

. ON A TESTE KuccINI

| Envie de grignoter italien ? De prendre I'apéro autour d'une straciatella a partager ? Ou bien de
! g'attabler au contraire pour un diner entrée, plat, dessert 7 Cette toute jeune adresse de la rue
[ St-Denis (en plein renouvellement, soit dit en passant) propose une idée sympa : des recettes
qu’il est possible de prendre en petites ou en grandes portions. Du coup, on peut panacher
plusieurs envies si on a envie de gofiter le risotto aux myrtilles ET les ravioli (oui parfaitement,
' on a le droit !), commander un assortiment de petites assiettes & déguster facon tapas si on est
venus entre amis, ou opter pour le format classique. On aime aussi les annotations en regard
des plats, qui indiquent la région dont les plats sont représentatifs.

Super bon point : tous les produits typiques (charcuteries, fromages...) sont sélectionnés chez
des petits producteurs en Italie, et les portions sont généreuses, ce qui est carrément agréable
(et on n'en laisse pas une miette tant le chef fraichement débarqué de Milan excelle dans sa
cuisine). Petits bémols, le pain qui n’est que de la baguette... Bonne certes, mais compte tenu de
TPorigine quali des produits, on aurait bien vu une petite focaccia toute chaude. Et le service de



La mozzarella « petit format = (la version « grand format » comporte deux
boules de mozzarella |) Fondante et parfumée, elle est délicieuse.




La stracciatella, toujours « petit format ». Issue du coeur de la burrata (une
mozzarelia a la créme), cette spécialité se déguste & la petite cuiliere.

La surprise de la carte, c'est ce risotto aux myrtilles et taleggio DOP, une
spécialité de la région de Milan. Viraiment étonnant !

Des agnoioti & la truffe et a la burrata {petite portion). Super efficaces |




La tagliata de boeuf, une spécialité fliorentine ; viande hyper tendre,
parfaitement cuite, et assaisonnement au poil.

Assortiment de fromages pour finir... Forcément, lis ont tous sélectionnés en
Italie par les soins du propriétaire, alors iis sont & tomber |

Kuccini

165 rue Saint Denis

75002 Paris

Ouvert du mardi au dimanchede 12ha14h30 etde19haZ2h 45

Site internet : ici

@ kuccini, mozzarella, risotto, stracciatella, taleggio
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Art de vivre, Gastronomie
by pascal iakovou on 13 0t 2016

@ 790 Views | @ Like

Kuccini, I'autre italie.

Iy a guelques temps, nous découvrions Kuccini, un restaurant italien fort agréable au coeur de la rue Saint Denis et de Chatelet. Nous
y découvrions une cuisine italienne de qualité avec ses produits frais, ses plats locaux gue I'on ne trouve pas ailleurs et son ambiance
conviviale. Avous de découvrir Kuccini et ses tapas italiennes : les cicchetis !

LUGURE  luxsure
T ) F 00

ce midi decouverte de #kuccini restaurant italien



Les cicchetti (prononcer « tchiguetti ») sont la version italienne des tapas qui se partagent (ou pas d'ailleurs). 1 ou 2 pour I'aperitivo, 4

ou 5 pour un repas, 8 accompagner a souhait de vins italiens toscans, piémontais, de Vénitie et également du sud de I'ltalie.

LUGWRE  [uxsure + Abonné(e)

>

Elaborées par le chef et servies a la minute, les cicchetti invitent 4 savourer |a richesse et |a diversité culinaire des villes et des régions
italiennes.

Amanger attablé, sur le long du bar de la cuisine ouverte ou encore en terrasse, le lieu a été dessiné par des architectes parisiens avec

une atmosphére new-yorkaise, chic tout en étant convivial et agréable, comme chez soi.

LUGRE luxsure + Abonné{e)




La plupart des plats sont proposés en deux formats : tapas ou plat normal, selon les envies des clients. Cela permet de découvrir des
plats et d'en golter toute une multitude ou bien en format plat au choix ! La carte invite & découvrir et voyager en Italie, comme le
risotto aux Myrtilles et Taleggio, les Lasagnes a la Ligurienne ou encore les fritti misti. || y a également des plats plus méconnus comme
les Crescentine, pate soufflée frite pour débuter le diner.

UASRE Juxsure " Abonnéle]

Une cuisine simple qui s'appuie sur des matiéres premiéres de grande qualité.
La carte se compose de recettes traditionnelles de régions italiennes mais pourtant encore méconnues a Paris.

La cuisine, totalement ouverte, est visible de la rue. Le chef quiy travaille, est venu spécialement de Milan pour Kuccini. || a été formé
par de grands chefs italiens. en débutant son apprentissage a Bologne, connue pour étre |a capitale de la gastronomie italienne pour
ensuite retrouver sa ville natale, Milan ot il a fait ses classes dans les trés chics restaurants Just Cavalli, le Resort Robinie ou encore |a
Villa Malpensa.

Plus gu'une passion, la cuisine est pour lui avant tout le respect et I'excellence d'un art qui se perpétue de génération en génération. ||
aime faire partager sa cuisine en faisant découvrir aux clients de Kuccini les recettes typiques des villes italiennes qui sont si différentes
d'uneville a l'autre...

Quand aux produits des primeurs, ils sont exclusivement de saisons et Kuccini va cher- cher chez les meilleurs fournisseurs de légumes
et fruits de |la place de Paris.

LES PRODUITS SONT TOUT DROIT VENUS D'ITALIE !

Les Burrata, Stracciatella et Mozzarella du Bufala viennent directement des Pouilles et sont livrées une fois par semaine directe- ment
par le Caseficio (Ferme de produits laitiers en Italie). La sélection des produits s'est étalée sur plusieurs années, au fil des voyages, des
rencontres et bien str des tests des produits par Flavien Msika le créateur du restaurant.



Le but est clair mais peu aisé : d’'une part proposer des produits de gualités identiques a ceux gue l'on trouve en ltalie dans les
restaurants traditionnels fréguentés par les habitants, d'autre part, une cuisine authen- tique qui laisse découvrir des plats tradi-
tionnels italiens méconnus a Paris

Les pates fraiches a la truffe, alla zuca sont faites selon les traditions artisanales en Italie et ne contiennent aucun conserva- teurs.
LE BAR AVINS & COCKTAILS ITALIENS !

Afin d'accompagner les plats élaborés par le chef, Kuccini propose une grande sélection de vins exclusivement italiens. La cave avin
répond a des palais variés et propose des vins ensoleillés aux raisins mdrs, de Sicile des Pouilles, des vins de Toscane plus tanniques, du
Piémont plus charpentés comme le Barolo ou encore des vins blancs frais et secs de Vénétie ou des rosés des Abruzes.

LELIEU:

Le restaurant, d'une capacité de 50 places, a été réalisé par des artisans du quartier, notamment Ivan qui a son atelier d'ébéniste dans le
passage du Bourg LAbbé depuis plus de quarante ans et qui connait toute I'his- toire du quartier. Le bar ainsi que les cimaises en chéne
massif du restaurant ont été fait selon les traditions et le savoir faire d'un des derniers ébénistes parisiens pour qui les méthodes de
travail sont restées inchangées depuis des années.

Le sol est en terazzo comme les palais véni- tiens italiens. Le lieu dans son ensemble se veut a la fois italien et zen.

Le mobilier du restaurant a été chiné au Marché Paul Bert & Saint Ouen comme les chaises Result qui ont été dessinées par le célébre
designer Friso Kramer. Quant a la table haute en chéne massif dans la partie cave a vin, elle a été dessinée et congue sur-mesure pour le
restaurant par un petit atelier du Nord de la France.

165 rue Saint Denis 75002 Paris

Ouvert 6/7 de 9h a Minuit.
Fermé le dimanche
Service : 12h-14h30 & 19h-22h30 (jusgu’a 23h30 le vendredi et samedi)

Mail : infokuccini@gmail.com

Tél:-0183567644
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(CCONNEXION )

Restaurants
. ou? f{ Quoi?

Kuccini X3 /5 ®:1av0

Cantine Italien

Kuccini

Une nouvelle petite cantine dans la tendance
italienne qui s'abat sur la capitale. Tout ce quiil
faut la ou il faut, dans la déco comme dans
lambiance, pour séduire les tiffosi
bruschettas et salades, agnolotti truffe et
burrata, saltimbocca a la romaine, affogato et
tiramisu...

Plus d'infos sur Kuccini
& Ambiance

Cantine

il Cuisine

ltalien

¥ Service

(VOIR LE PLAN )

19:30-22:30
19:30-22:30
19:30-22:30
19:30-22:30
19:30-22:30
19:30-23:00
@® Ferme

0000060

@ 165 rue de Saint-Denis
b 75002 Paris 2
G@y  *33183567664
= Voir le site
Q Fermé Aujourd'hui
Lu @ 12:00-14:30
Ma @ 12:00-14:30
Me @ 12:00-14:30
Je @ 12:00-14:30
Ve ® 12:00-14:30
Sa ® 12:30-1500
Di ® Fermé
COMMANDEZ ‘tw i I
VOS COUPS DE CEUR
DIRECTEMENT The Wi I Lo
AU PRODUCTEUR !

je découvre

Twil
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9 Kuccini
165 rue de Saint-Denis
75002 Paris 2
1. JoeAllen 2. LApibo12/20Q
(€) Bistrot et brasserie (€) Bistrot et brasserie
8. LesBains13/20GQ k. LesAmisdes Messina
12/20Q

5. LeCorridor 6. MGRoad11/20Q
(€) indien | Veggie friendly |
7. LaMarée Jeanne12/201 &, LEscargot Montorgueil
Bistrot et brasserie
Cuisine iodée |
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KUCCINI, L'ITALIEN A NE PAS MANQUER RUE SAINT DENIS

BY MATHILDE 22 A00T 2016  ADRESSES PARISIENNES
I

A la carte, on trouve donc des spécialités de la Botte : mozzarella di bufala, burrata pugliese, poulpe alla
genovese ... ; des créations plus audacieuses du chef : risotto aux myrtilles & taleggio DOP ; et des plats du
jour, a coté desquels on ne passe pas, comme le fameux steak d’espadon et sa caponata, que jai eu le
plaisir de déguster.

Question desserts, on choisit sa région d'italie : Bonnet Piemontese de Turin, Ricotta & Zeste de Limone de
Calabre, ou encore Affagato de Sardaigne.

On apprécie I'ambiance conviviale du lieu, et la sympathie de I'équipe !

Kuccini
165 rue Saint Denis 75002 Paris

Stay Tuned For Food




Loup de mer & créme de polenta
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Restaurants Cuisine du monde Ol manger des tapas italiennes a Paris ?

Rechercher

Ou manger des tapas italiennes a Paris ?

§ Facebook w1
SHARES

Avec son concept inédit de tapas aux accents méditerranéens, les « Cicchetti », le restaurant Kuccini

est le nouveau repaire parisien des amoureux de |'ltalie.




Dessiné par des architectes parisiens, avec une atmosphére contemporaine trés new-yorkaise, le restaurant Kuccini
propose néanmoins le meilleur de I'ltalie avec des Cicchetti, ces tapas a partager et a accompagner de vins italiens ve-
nant de Toscane, du Piémont, mais aussi du sud de I'ltalie.

Elaborées par le chef et servies a la minute, les Cicchetti complétent une carte qui propose également des plats per-
mettant de partir a la découverte des différentes régions de I'ltalie. On teste sans hésiter le risotto aux Myrtilles et
Taleggio, les Lasagnes & la Ligurienne ou encore les fritti misti...

Les produits quant 3 eux viennent tout droit de la célébre Botte : les Burrata, Stracciatella et Mozzarella du Bufala
viennent directement des Pouilles et sont livrées une fois par semaine par le Caseficio (ferme de produits laitiers en
Italie).

Une fagon de faire découvrir des produits authentiques, complétés par les fruits et Iégumes frais sélectionnés chez les
meilleurs primeurs de la capitale !



Q Le coup de coeur Paris Select : le bar 3 vins et cocktails italiens.
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KUCCINI

Si le quartier de Montorgueil regorge de restaurants en tous genres, cela fait toujours un bien fou de

découvrir un italien de qualité ol s'attabler entre amis pour déguster des mets généreux et traditionnels.
Chez Kuccini, on aime la grande salle et ses tables en bois s'ouvrant sur une vaste terrasse en plein coeur de
la Rue Saint-Denis. Le service est trés efficace et vous explique a merveille le principe des assiettes a
partager. Car ici, a la maniére des tapas, les plats italiens (fritures, pates, salades, risottos...) peuvent se
déguster en portion classique ou en demi-portion afin que chacun puisse godter a tout !

If Montorgueil neighborhood is full of restaurants, you always feel happy when you discover an excellent
Italian one to eat traditional and generous meals with your friends. At Kuccini, we love the big room and its
wooden tables, opening on a huge terrace at the heart of Saint-Denis Street. The staff is really efficient and
will explain you how to choose your dishes within the multiple plates to be shared. As tapas, the Italian
specialties (frying, pastas, salads, risottos...) can be ordered as classical portion or as half-portion so
everyone can taste everything !



Nos coups de cceur ? Les frites de polenta a tremper dans une délicieuse créme de parmesan, la petit
friture de poissons frais, les incroyables gnocchis farcis a la truffe, les lasagnes crémeuses aux l[égumes ou
encore le plat signature : un étonnant risotto aux myrtilles et au fromage Taleggio. Pour les moins
affamés, les salades de mozarella et burrata crémeuses feront trés bien |'affaire. Sans oublier la grande
sélection de Bruschette... Quant aux desserts, entre tiramisu Maison, affogato et gateau a I'Amaretti, vous

n‘avez que 'embarras du choix !

Our favorite dishes ? Polenta fries to eat with creamy Parmesan sauce, small fry of fishes, amazing gnocchi
stuffed with truffle, creamy lasagna with vegetables and the restaurant’s signature dish : a surprising risotto
with Taleggio cheese and blueberries. If you are not that hungry, you will love the fresh salads with
mozzarella and burrata. No mentioning the great selection of Bruschette... Concerning the desserts, you will
have plenty of choices between homemade tiramisu, affogato and Amaretti cake !
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¢ FisH cLUB @
o, e Jean-Jacques Rousseau. Tel. 0140266875
M,ccﬁshdub.com )
,'m-i!““" « Fermé dimanche et lundi + Prix moyen: 69 ¢
M Quvert par | Experimental Group, déja propriétaire d
prmeee 4 succés, dont le voisin et trés recommandable Begf Club ceer quelgues
M“farme pour travaux apres une courte carriére, pourtant p'rom estaurant
(vt 20} hui sur le devant de la scéne avec un theme marin qui d:vlleAuse. I
e Foeneffelerogis apas evstes, e place 3t ol cysne oo
cuisinier frgn;a{s nstallé a Anvers oi if fait un vr s e
: surMer élmlé_au Michelin et ses annexes a succes, Au rezi; ‘atk:‘ac avee
duFi Club, une premiére salle permet de diner face 2 fa cuisine% ausséa
second espace plus cosy et tamisé s'articule autour ¢'un ol ;;ene, A
ol presque tout fait envie, figurent des hufres et crustace Cretro,
‘.d_ng dgalqtd un plateau sur mesure ou maison {de 48 € 3 gg qui per-
mets marins comme fa remarquable salade de chair de crabe efv?;ams,
l‘assglsonneﬂenl parfanﬂB €}, le pavé de turbot parfaitement ca'Qfe
cumin (34 €), le demi-homard  la plancha et beurre de sauge (2Uél :)1
tarte au citron meringuée. ... au poivre (11 €) ! Jolie sélection de
rement blancs, comme ce hautes-cotes- de-beaune 2014 de ch
49 € (9 € le verre). Une jolie brise marine | i

@
5 Arts décoratifs. 107, rue de Rivoli. Tél. 0142604196,
lou-paris.com
1 et de 19h30 a 23h + Ouvert tous !ﬂioun-?ﬁxmm“:mi.
Lg restaurant lové dans les murs historiques du musée des Arts
Louvre vient d'étre repris par les propriétaires de Monsieur Bleu,
n et de Petrus. Voici donc LouLou avec un nouveau décor trés réussi,
par Joseph Dirand, qui @ divisé Ia salle du rez-de-chaussée en plusieurs
‘salons au cadre chaleureux, avec des miroirs muraux tendus de cannage. un sol
enmarbre, ainsi que des fauteuils Tulip d'Eero Saarinen et des banquettes brun-
‘orangé qui ceinturent des tables rondes albatre cerclées de metal doré. Chic et
chac | Mais s'il fait beau vous n’hésiterez pas un instant @ vous installer sur
immense terrasse de deux cents couverts abritée sous de grands parasols blancs.
Unwrai havre de bonheur bucolique ! Ici pas de voitures et de pietons qui rasent
Vot table, mais juste la vue sur les jardins et les bétisses historiques duLouvre.
{ne situation idyllique pour apprécier a cuisine italo-méditerranéenne de haut
iveaudu talentuewxchef italien Diego Compagno, qui mitanne des mets ensoleillés
comme cette axquise aubergine gratinée pamiggiana (16 €], posée sur né sublime
sauca tomate, bien confite. Pour rester dans la note, nous al\jons ens:me: C“.?;:'
linguines  la poutargue de Sardaigne (26 €). Un succulent mile=
hoises (15€)g:nc|wgiwerepasmnsdéfaut. v m@rmpotéanﬂm
ino orchestre avec professionnalisme un Service ln]peccab!e- et
naccueil chaleureux a 1a belle clientéle qui commence as'approprier

I futur must parisien |

NOUVEAU

KUCCINI, NOUVELLE ETAPE
[TALIENNE A PARIS

e nouvel italien du haut de la rue Saint-Demis, en
lisiére du quartier Montorguetl, vient d'étre ouvert
par Flavien Msika, jeune diplomé d'une école de
commerce dont la maman, native de Bologne, lui
a transmis |'amour de la cuisine et des produits
transalpins. La salle de 50 piaces, congue par des artisans
du quartier, avec un baren chéne massif et un sol en terazzo
comme dans les palais vénitiens, est aménagée grace a un
mobilier chiné au Marché Paul Bert des Puces de SaintQuen.
Les chaises Result designées par Friso Kramer, par exennple,
gjoutent un suppiément d'onginalité. Un cadre sympa avec
de la personnalité pour apprécier - et surtout partager — les
cicchetts (un genre de tapas vénitiennes) préparés par un
chef 100 % itallen... d'origine marocaine, qul a tenu autre:
fols les fourneaux du restaurant d'un hotel 5 étoiles a Milan,
emmm(mmmmascmmam
ot 10 € la grande) avec lesquels on fait volontiers trempette
dans une addictive créme de Grana Padano; remarguablg et
éger frit0 misto (6 € ou 12 €); agréables agr\o!oms_fams a
jatruffeetala burrata (8,50 € ou 17 €) sans oublier nove
coup de ceur: les exceptionnels aaﬂmbox?ca a la romana
(de fines escalopes de veau envaloppée§ de jambon cru et de
sauge, lentement mijotées dans une déficate sauce au beure
ot au vin blanca 18,50 €). Les desserts, au prix unique de
S_mc,mewauﬁlmw,}unmm.iem
env_o,naspﬂe carte de vins 100 % italiens & prix sages.

ceini o )
l::s rue Saint-Dens. Tél. 0183567664

WWW ji.net .
T 14030 ot do 20h 8 200  Femé e i

. prix moyen: 30 €



n of ré 2 hat are rtf ur trip
th, a selectio of restaurants that are worth you
ry ey a sslac!

s > small bistro
- atarred Michelin Guide fancy restaurants t? (:0:2:(} et
s H';\“ 7ire quides you toward fabulous cuisin

Dining out

! U,('” ()(.I Rivoll. 17 Tel. 01426041 96. wvw. k)uYou-pa.riS ng
. NG nd 7:30pm to 11pm « Open daily « Average price: €U : >
( NM" 1’0 me ‘< Loup (with no regrets, given the poor quality of its cooking fately!), this

trus. 1!
Jusoph Dirand.

hasitate

who are making themselves at home here, The next Parisian must!

\E'S
rue des Jedneurs, 2% Tel. 0147034207
von to 3pm and 5pm to 10pm « Open daily  Average price: €45.
| Sentier, the famous textile district of Paris, is continuing its metamorphosis. Following
rom Elmer on rue Notre-Dame-de-Nazareth and Daroco in the former Jean Paul Gaultier
tique. Vincent Rae, restaurant and hotel owner of eponymous establishments in Florida,
Irlia and Asia, has investad a former clothing shop in a beautiful Haussmannian building
Uranstormed it into a trendy ground-floor bistro with @ welcoming bar on the upper level.
Aing room 15 inviting with 1ts wood decor, wine crates on the walls and, of course, an
" "j"‘f‘" 1.8l the rage on the restaurant scene. After a hectic beginning with a Japanese
. :w“ < m‘me re;lautant made a fresh start a few weeks later with Alsatian chef
i Huffenach, who has retumed to France after working his way around the world. The
e f:.”'."'m' by Vincent Rae and prepared by the kitchen team rides the wave of current
B Pvinced by a truly enjoyable ceviche with tiger's milk and sweet potato (€13)
syt g 1065 €24, Breton version of Marsell'sbouillabisse,
toraly mage wt m.x}ff..'f.]"f e octed piece of salmon squatting in a dish that is
Piguette srawberries broae me e Semiireddo with white chocolate, pistachio
afui "rTies rought the finishing :nuch to this pleasant meal, which can be
ROWS §0r Srmokers » famecs o | rom an eclectic and well-composed wi
¢ hrch soecss ‘ o '1 UmOw 15 available at the back of the room Prix ':; me::,n;:

4%\ good local or foreign wine, chosen
:

to the City of Light,

ambiance.

astaurant nesggd
3 ndrin
of the Louvre has been taken over by the owners of MO”S"E“’ g’[ff‘l’“ﬁadecm
nt of the Musée des Arts Décoratifs has a new name. inq a ﬁasalons ik
vided the ground floor dining area into several warm anc mvmﬂr?( 7 l)enc'h et
hung with cannage, a marble floor, Tulip chairs by Eero Saarinen, bumt 2;‘8 ‘.Jq .m J
ster tables with gold metal trim, Shockingly chic! But if the weathe ik
d 10 settle onto the vast terrace that seats two hundred in the shade gf g-lilll:takmq e
A truly bueolic paradisa! No cars or pedestrians passing by_ your tapie herg, just ah :fi.an-Meililerranean
the gardens and the historic Louvre buildings. An idyllic location to enjoy the top-flig 'h? risbeempalihone
cuising of talented Italian chef Diego Compagne, wha skillfully concocts sunny dis ‘LS i
egoplant parmiggiana (€ 18), nestled on a bed of sublimely stewed tomato sauce Keep"‘gbe" millefeuille
we followed with the delicious linguine with Sardanian bottarga (€26 A succulent rasp Brun!u N it
1€15) was the perfect close to this flawless meal... The same can be said for the atmospher?1 el
orchestrates an impeceably professional service, and reserves a warm welcome for the lovely G

I

!
3
:
3
:
:
!
1
]
:
!

/KUCCINI N

165, rue Saint-Denis, 2.

Tel. 018356 76 64. www.kuccini.net

« Noon to 2:30pm and 8pm to 10:30pm

« Closed Monday « Average price: €30.

This new Italian eatery on the edge of the
Montorguei! district was recently opened by Favien
Msika, a young business school graduate who
inherited his love of |talian cuisine and products
from his Bolognese mother. And while the products
may not be local, since most are importad from ltaly,
the dining room with seating for 50 was designed
by neighbarhood artisans complete with a salid oak
bar and a terrazzo floor like in Venetian palaces.
The furnishings gleaned from the Paul Bert flea
market add a unique touch. A friendly setting in
which to enjoy—and share — some cicchetti (a type
of Venetian tapas) prepared by an |talian chef of
Morocean origin, who once headed the kitchen of
a 5-star restaurant in Milan. Excellent bocconcinl
(polenta fries) that just beg to be dipped into an
addictive Grana Padano sauce; a remarkably fight
fritto misto platter (€6 or €12} sty agnolott stuffed
with truffle and burata (€8 50 or €17}, The desserts

(€5.50) are equally enjoyable, as is the sendce in
Italian. Nice 100% ttalian wine fist, fairly priced.
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Audience : 1 000 000 lecteurs par semaine

style de vip,

quarter

Rue Saint-Denis: a la gloire
des métiers de houche

Cestru_mhsnmshsp}usamiemnsdelamnitab.lmeadmssemée

o5 tortelling a 1 truffe, aux courge. .
auge ou, plus c

strace
dans les mellle
sédut sans snober et a bon prix_

165, rue Saint-Denis. M” Etienne-Marcel. Du huyd;
au samedi au déjeuner et diner Tél. : 018356 75 51

g lnmaat e

internationalement, et depuis des siécles, pour ses petites dames expertes en

ﬂaiﬂnSisex—sbopsetpee&smwsuersistem,lanmwnaussidéﬁlerdemﬁs
des mois une ribambelle de restos, concept-food et bonnes adresses.

Arsene
Jolies poulett

Passage en revue de la nouvelle génération de métiers de bouche. —

Textes - Mexis Chonu

Kuccini
Belles italiennes
installé a la place d'une ancienne imprimens

On connaissait ia bouille st la bonne go
du patron Gahin du colé du faubourg Pol
nigre. On letefrouve cette fois atux commardes
d'un tout nouveau concept — Je sien — dédie
aux omelettes. Demriére la fagade jaune doat
d'Arséne — un nom rendant b age &
Arséne Galinace. auteur de la premié
de restauration fancaise, Lomeletie aux couf
un compioir ou trois joysux Jurons en noe
pap' jaune et béret vissé sur la t&!
Tomelette baveuse ou 4 point, rou
de bons produits : jambon fermier, rost

rolais, veau ou poulet, de fromags haute ¢
{reblochon, 1adeite de Savoie, bleu dAu
brie de Meaux) ou légumes frais, 2 10
Sur une tuile de pain légérement crous
et relevée d'herbas. Une nouvelle 2
tedonnant foutes ses lettres de n
bonne vietlle omeletts, tranchament
icl, & fave accompagner d une galine!
tueuse — pomme de tarre snackée a la 7

Des tagas et du
vin italien &
partagerdans €13 — et dubon thé glach des “aichums

TAhbe. I'ensamble complété par des lauteuils
& giéges chinés au Marché Paul Bert. Un cadre

voulu par Flavien Msika, ancien de la finance  wm décop Kodama Tiguates
de quamer, Kucom! afiche ses jettres fagon  reconverti n restaurateus, dénichant un chel bl :}:\::’lad:nmpg.;&fm‘ta
salla de ciné new-yorkaise, pose tables @ milanais pour lancer son concept de cuisine SRR e o poviaie
chaises Sashy en terrasse et Soffrs un iIntériewr  autour de tapas italiennes — les cichett — décli- Te audéjeunsr et ﬁ‘n = 24 15¢
millimétsé par les archis de la Maison Plisson.  nées en petiles portions ou en plats. Aumenu, wlmh A duvnd(-an'm B sason, o5
Une tabie dTiite ailse dans le chéne. des  des prsparatons sortant des grands classiques s on  sart B EA, O, Do<=
tabistias SouS auvent ot un complor surmesure  allant des Crescentine en entrée — péate soulfide Mnmwm&mrwmhm
signés de |'ébéniste du Passage du Bourg-  Mnte— aurisotto aux myrtilles, épatant, en pas- h‘-__n“lm_mwﬁm:
A E
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Restaurant Kuccini : les
tapas a l'italienne

Diner Ailleurs

Mathilde 0 Commentaire

En cette rentrée, je suis allée tester le restaurant
Kuccini rue Saint Denis dans |le 2éme arrondisse-
ment de Paris. J'adore |e quartier Montorgueil
hyper animé avec ses terrasses et centaines de
restaurants (j'exageére a peine).

Kuccini a ouvert il y a peu et son concept est origi-
nal

Vous pouvez commander tous les plats de la carte en portion classique ou en demi-portion. Les plats de viande, poisson et les desserts sont eux proposés
en version individuelle. Comme j'adore pouvoir golter a tout et gue je suis une éternelle indécise au moment de choisir mon plat, je suis déja ravie a la
lecture de la carte,

Chez Kuccini on découvre les énoncés des mets classés par catégories : antipasti, pasta, dolci etc. Mais la région d'origine de chague plat est également
indiquée. Un détail sympa pour découvrir des spécialités que nous ne connaissons pas encore.

Tout est trés appétissant | Nous décidons de commander plusieurs plats en demi-portion a partager afin de gotter les plats du Chef.



Place a I'apéritif avec un Spritz, le fameux cocktail vénitien, simple et efficace. L'idéal pour commencer le week-end et décompresser d'une semaine char-
gée. Nous accompagnons notre cocktail de quelques fritures a picorer : des frites de polenta a tremper dans une creme de Grana Padano et des gnocchi a
la truffe noire frits.

Je connaissais déja les frites de polenta, on en sert régulierement en Toscane pour l'apéritif. Ici elles sont taillées au millimétre, bien croustillantes, le cceur
est moelleux presque fondant et la sauce au Grana est bien relevée.

Les gnocchi frits sont une véritable découverte et je suis conquise ! La friture est croustillante et le gnocchi est ultra fondant et moelleux, presque collant.
Le golt de truffe noire est bien présent, on retrouve des brisures de truffes dans les gnocchi et on peut également les tremper dans une sauce au parme-
san. Trés bien et original !

En plat nous nous laissons tenter par la burrata, la friture de la mer, les ravioli aux truffes et la spécialité du Chef : |e risotto aux myrtilles. Le tout en demi

nartinne afin de le< nartaser




La friture de la mer est composée de calamars frits, de petits poissons frits entiers et de morceaux de poisson frits. La variété est intéressante. En ajoutant
un filet de citron sur la friture on se sent presque en vacances, il manque juste le bruit des vagues au lieu de I'agitation de la rue Saint Denis !

Le risotto de myrtilles au Tallegio est une découverte. C'est la spécialité du Chef, nous ne pouvions pas y couper ! Le plat est servi dans une mini cocotte en
fonte et décoré d'une belle myrtille fraiche. Une fois la surprise de la couleur du risotto passée, le golt du plat est vraiment surprenant. Nous sommes
habitués au sucré salé dans la cuisine asiatique et dans certains plats de la cuisine francaise mais je n'avais jamais expérimenté de sucré salé dans la cui-
sine italienne et le moins que 'on puisse dire c'est que le résultat est original. Nous avons commandé le risotto en petite portion a partager pour deux, ce
qui est I'idéal pour godter. Lacidité et le sucre des myrtilles est contrebalancée par le gras et le goGt puissant du fromage (le Tallegio un fromage de vache
coulant quand il est bien affiné). Je ne pense pas que j'aurais pu manger ce risotto en plat principal toute seule mais je suis ravie d'avoir découvert cette
spécialité du Chef complétement hors norme et inédite a Paris !

Terminons par la burrata. Un grand classique, nous n'avons pas pris beaucoup de risques en choisissant ce plat mais aprés tout les valeurs sdres sont tou-
jours une bonne idée ! Le coeur de |a burrata est bien coulant, I'assaisonnement trés |léger est idéal pour ne pas masquer les saveurs délicates de cette



En dessert, impossible de passer a c6té du tiramisu maison a partager. Un classique trés bien exécuté au pain de génes et non pas aux boudoirs (les deux
fonctionnent). La créme enveloppe bien la génoise imbibée de café, le tout saupoudré d'une fine couche de cacac amer. Buono !

L'avis de My Beautiful Dinner :

Kuccini est un restaurant italien original qui propose des produits de qualité pour un bon rapport qualité prix. 'adore le concept qui permet de golter &
plusieurs plats en commandant des demi-portions. Mention spéciale pour les fritures a commander a l'apéritif et pour les raviolis a la truffe,

Ma reco : y aller avec des amis qui aiment goGter a tout et qui ont envie de découvrir des nouvelles saveurs, sans a priori.
Coté tarifs, ils sont trés raisonnables :
Fritures de 4,50€ en demi portion a 12€ en plat
Pates de 7€ en demi portion a 17€ en plat
Plats de 18,50€ & 21,50€

Desserts a 5,50€
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les gondoles, lyclesci
ces «lapos slocalesse

NOS 10 ADRESSES POUR GOUTER /N ﬁﬁi‘i‘?:;iﬂ"pfﬁ o
LA GASTRONOMIE DE LA PENINSULE B - coire cootume chez Kuccini
DUNORD AU SUD. BUON APPETTTO | gl ol
++ DANIELE GERKENS ¢1 SABINE ROCHE iﬁ:&i;mm)‘

avantd'enchainersur unfilet
de boeufgrillé et un tiramisu. En
bonus, une olie carte de vins.

Cicchetti & portir de 4,50 €.
165, rue Saint-Denis (2°), kueeiniinet

A VERONE
ZAMPA DI CAMPAGNA Andrec
Monaco, ancien avocat de Vérone,
sactive autour de pizzas vegan et bic
dontcertaines sans gluten, de salades
& bose d'amaranto, e fiznoirou
de millet... Des produits envoyés parso
mére ou provenant de chez E Pasta; fun
des meilleurs fournisseurs transalpins. Ici,
cestcomme ala caso, la décofarfouille.
A partic de 12 € la pizza. 9, rue Boouregord (2').
Tél. : 07 8373 48 44,

B DANS LE FRIOUL

IL BACARO Derrizre la place
Léon-Blum, Eleonora Zulian
déploie sestalents de cuisiniére,
Originaire du Frioul, l'architecte

SUR LA RIVIERA

LE GEORGE Frtre Mentonet A PARME

Génes, laRiviera italienne évoque SALSAMENTERIA DI PARMA G
immonguablamenlesfosies de o Belle * lepluscélsbre fromage ftclienest dw:mm:mw idet
Epogue, la douceurdel'lialie etle bleuy © alaféte | Partout de grosses meules potim ,?, e;:mn(e&o': e it
intense de la Méditerranée, Autant de parmesan [vides] décorent les lieux, Svee o mm d. ot S
dam.sl"?ailesémuwcu(;eotge. occompagnées de jambons et de del m“' m ?ﬂo.ﬂ'
lo froisiéme table du polace George V. bataillons de bouteilles, . Ici, comme sor; e
Lemarbve, ls meubles slégarts estons la-bas le vinse serta a bolée [scodellc), iyl 05
créme dumagnifique jordin d'hiver invitent tondis que I'assiette chante les - P  Ven
Gune pause luxueuse dans les mains du chef charcuteries avec, en pole pasition, :wqu“ & Wm«d’ Toe!
Smm Zonc.)m Dc::l‘omna {servie ) le fameux jambon iranché trés finement, 30'?:5:. c:':a:z 9, rue Al'lr
:ne mi-portions), e e!n lgtmes typiques h p?ormescm, Lourent (1), Tél. : 01 43 79 16 66,
= arfichaut, poivrons, échalote... Festival
ﬁ:’u_ncoﬂc.dalcsoleotgm-dm :mema de raviolis, polenta frite; pates fraiches,
3 cignon etgloce cuparmesan, . Lespace soucisses au vin blanc, desserts, lout est
md%muhbueGolsbyausolel. généreux. [déal pourféter 'automne | %
o 52 200 e etibo =
40, rve SaintGeorges (9°). Tél. : 01 48 24 58 94, 3
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| Mozzo 4 Co, le spécialiste de la mozzarella AOP inay
: , Inaugure
. ::‘goux premiéres odresses parisiennes. Les diffémn’esg
s ent de légumes frais et de focaccia
signée Gontran Cherrier. Le tout ouvert 7/7. Grozie mille |
5, rum v FanbourgPossonnitne (97) of |, rue André-Mazet (6] mozzoandco.it
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[Bonne Adresse] Kuccini: la
douceur italienne rue Saint-
Denis

Situé rue Saint-Denis, Kuccini est LA bonne (et belle) adresse italienne de cette rentrée 2016...



Avec sa décoration soignée (signée par larchitecte de la Maison Plisson), son mobilier en bois, sa
cuisine ouverte, sa bibliothéque de vins et sa grande verriére ouverte sur le trottoir, Kuccini propose
une sélection de cicchetti (tapas a partager), une formule brunch et des spécialités italiennes par
région spécialement cuisinés par un chef Milanais. Loup de mer et créme de polenta de Veneto,
Agnolotti aux truffes et Burrata du Piémont, Spaghettoni avec Pecorino DOP et tomates fraiches de Rome,
fritures de la mer de Sicile, Affogato de Sardaigne...

Chez Kuccini, on découvre également des plats inédits tels le Risotto aux myrtilles, les Tortelloni aux
courges, beurre et feuille de sauge ou encore les Crescentines... le tout arrosé d'un ballon d'un vin
tout droit venu d'ltalie.

Si vous décidez de faire comme nous et dopter pour la formule brunch, vous aurez deux formules
différentes, 'une a 23€, l'autre a 29€. Pour ma part, j'ai craqué pour une tarte salée aux épinards et
ricotta, une caprese di Bufala DOP et un cheesecake alla ricotta.

Le must : profiter des tables dehors lorsque le temps le permet !




Audience : 100 000 lecteurs par mois

Palace Costes - 27 Septembre 2016

RESTOS & BARS

COUPDE CEUR
queiques pas de colette, nichée au fond d'une coar,
adresse confidenticlle est sans nul doute I'une

des tables itallerines les plus réjouissantes de la capitale.
Auxcommandes, e couple Adriana ¢t Enro Barooe (ga ne
#'invente pas ), tousdeux originatres du sud de dela Botte,
Qquirégale depuisseire ansun petit monde éclectique et
fidtde : «Chez nous, tout le monde se médange, I'amme
politique frangaisse retrouve attabdé entre be voyou napoll-
tain etFactrice américaine [+ Onyalme tout, I'sanbiance, 1a
décoet Ia cuisine, qui envote des antipast! A tomber, des
pltesdlaculsson parfaite (cefles mux cdpessont boanes
coenme nude part ailleurs), desviandesct des polssons
extra. Etun dessert fétiche, spécialité de la maison une
créme d'amandes gratinée au four sves des fraises qui
rend ivre de jole coemme un excefient chiantl
LA CORTE. 320 rue Saind -FHanord, Poris I°. 00 42 604527,
“Wehave an ecectic and fadthful clientele: French
politicians, talian thugs, American act:
Ralian couple Adriana and Enzo Barone, owners
of confidential spot La Corte, which has been
around for 16 years. We love everything about this
phace, the atmosplyece, the decoration and, of
course, the food: antipastitodie for, perfectly
cooked pasta, and the bouse ty, almond
creamgratinwith strawberries.
Photographie Debdie Melchler pour PoleceCorter

ans oo spot epiouren mi-picerie

mi-labo, o4 quelques tsbles peuvent
accuelilli jesqu'd dix cotwives, lacharcuteriees
P reléversde Auxeom
marndes, Nicola Balestra, passé mualitre dans
Tande Fathnage. qui source ses produits
chezdes pets producteurs Kaliens rais pis
que (espagnnls, francaisesallemandsaoss)
et bes affine sur place dans ses peécicuses

| Cuvesenpashrede Carrare O

e dans ses chambres d'affl
nage. Chiez tul, le pecortnodi
fossa est enrobe de foin. la bre
saola maturedequatre dshxmols, la
100 25T du PRt apari
voise des senteurs bol
sées; Ie land de Colon
nalarepoeesivannies
danydescnves agre-

RW menttes de otron etde
erghe.. Fagoa haute "‘.

couture, chaguepro
dult est une pidce
urigue gu dalance
dessaveursenécho, puissantes et
équilibedes Untravailld'arfivre et
e godt gui va avec.
RAFFINATL 74 rue de Clgmancowt,
PorXVIT (58554 57 2%
Raffinittis haute coature charcaterie ated cheese.
Nicola Balestra sources from the best producers
andthen ages thelr week in his
marble lined cellars so each
unique product becomes &
perfecthalinceof flavos
and sirergth
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BONHEURSARDE

boaheurd'adresse sortie deerre fin aodt of

Valentimo Russino {ex Gamitino) nous fait décounris
Tes trésorsde son Oe archestrés grice au chief Marco Sechi
etuneéquipe 100 % iralienne qui régaie en VO et en jolies
maniéres Parmdbes plats phares, les famewsescubungiones,

dols sardes fonls fareis A po Y

menthe, arrosés de saoce tamate - basiiic, 1 poltrise de pooe
culte doure heurss cuepooee lecarvé d'agneau encrolte
d'olives et vacrézne de pomtie de terre au safras et ofgnans.
rouges, Une cusine genéreuss e sinctre fusgusux desserts
{guppouria cetme delait fraises) et
dans la stlectinn des vins, qui coenpte de belles references
Jocabes, comame e sadatne Morsca ds Sardegra
FILOMENA, Srve Lidimeon, Puns ¥ 3 TIeS
Opened snce e August, this newspot offersa debcious
sourafdiscovery arcund Sarlizdan culstre, owrer Valentino
Russino's homefand. The signature dishes ine lurde culumpime
{patatn, preorimo cheese and mimt - flled rvioll seoved witha
somaio ared hasll ssnce); porkboskes (cooked for 12 hours):

e, for dessert. ginger miik curd withstrawberries. On topof
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Mademoiselle Bon Plans.com - 27 Septembre 2016

Audience : 80 000 lecteurs par mois

Kuccini

Cette chouette adresse de la rue Saint-Denis propose de trés bons produits tout droit
venus de petits producteurs en ltalie et préparés un chef originaire de Milan.

Au programme, la maison fait des cicchetti, des sortes de tapas italiens a partager.

Chanuie nlat oet nronned an notita N arands nartjon et I'idée est de composer un ]Oh
Restaurant italien Kuccini Paris - DR Nicolas Diolez 2016

assortiment de plats a picorer a plusieurs, pour golter un peu a toutes les saveurs
italiennes, selon les régions de provenance des produits.

Evidemment tout est frais et fait maison et on se régale, je peux vous le garantir |




A gof(ter :

= | e cocktail super frais, Smashed Basilico, avec du gin, du basilic, du citron et du
sucre de canne (9 €), ou de fagon plus classigue le fameux Spritz, avec aperol ou

campari, au choix (9 €).

= | es crescentine, une spécialité fourrée de la région de Modena (petite version a
4,50 €).

= | a Burrata pugliese DOP coulante & souhait, qui vient de la région de Puglia, avec

des tomates cerises et crostini (petite version a 7 €).



= Une sélection de charcuterie italienne du nord de ['ltalie, ce jour-la ce fut une
succulente mortadelle tranchée sur place (8,50 €).

= Une friture de la mer 2 la sicilienne, selon les arrivages du jour (petite version a 6 €).




= Un risotto aux myrtilles et Taleggio DOP (petite version a 8,50 €), la spécialité du

chef & golter absolument !

= | e tiramisu classique (5,50 €) tout a fait délicieux, & tester pour les amateurs de ce

géteau au café, dont je suis personnellement tout a fait fan.

= Pour un dessert tout en Iégéreté et en fraicheur, je vous conseille aussi la ricotta et
zeste de limone avec des biscuits (5,50 €).

Du cbté des vins : une trés belle sélection de vins italiens, dont des vins au verre (prix entre

420 €0t 11€).

Le petit plus : un petit bout de trottoir devant I'établissement sur leguel la maison met

quelgues chaises et tables pour les beaux jours.




Le beau et la béte.com - 3 Octobre 2016

Audience : 40 000 lecteurs par mois

Qui suis-je ?

e
Published on octobre 3rd, 2016 | by Thibaut Octave

Kuccini : la cuisine italienne comme
Ssi vous y étiez

Aaaah [ltalie ! Son ambiance, ses femmes, sa mode, son style, ses senteurs, son architecture, ses paysages et
sa nourriture. Dernier point et pas des moindres surtout quand on sait a quel point j'aime la cuisine italienne
si simple et pourtant si pleine de parfums et d'audace. Je ne connais pas un plat qui m'a un jour déqu. Alors
quand un nouveau restaurant italien vient a ouvrir ses portes a Paris, je ne peux m'empécher daller y faire un
tour et de me pencher sur sa carte. Aujourd’hui je passe au crible Kuccini, un restaurant ouvert il y a quelques
temps au 165 rue Saint Denis dans le 2éme arrondissement de Paris par un jeune homme de 26 ans bourré de
talent!




Kuccini est né de la volonté de Flavien Msika de faire découvrir plein de saveurs et de plats italiens en
format tapas ou plutdt comme on dit la-bas en cicchetti (prononcer « tchiquetti »). C'est donc un endroit ou
'on peut venir entre amis ou en amoureux. On partage de bonnes recettes en se regardant dans les yeux
comme des gens niais, mais amoureux (et c'est déja pas mal) ou en se tapant dans le dos en buvant des verres
d'excellents vins italiens comme des amis.

Kuccini c’est la cuisine de la mama italienne qui cuisine tout minute avec des produits frais. On a troqué

la mama pour un cuisto, mais il n'a rien a envier a celle qui cuisine la pasta avec amour | En effet, le chef quiy
travaille, est venu spécialement de Milan pour Kuccini. Il a été formé par de grands chefs italiens. en débutant
son apprentissage a Bologne, connue pour étre |a capitale de la gastronomie italienne pour ensuite retrouver
sa ville natale, Milan ou il a fait ses classes dans les trés chics restaurants Just Cavalli, le Resort Robinie ou

encore |a Villa Malpensa.



Accoudé au bar ou attablé c'est dans un décor assez convenu, mais joli que vous viendrez déguster les
cicchetti. « Convenu » car depuis quelques années Paris veut devenir New York alors que Paris n‘est pas New
York et que ce n'est pas grave. Cela dit c'est joli tout ce bois, ces tables conviviales et cette cuisine ouverte. Et

puis quand on sait que Flavien a fait travailler des artisans Frangais pour son mobilier, on ne peut
qu‘aimer cela.
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Par exemple, c’est Ivan un des derniers ébénistes de Paris qui a créé |e bar et les cimaises en chéne massif, les
chaises ont été chiné sur le marché Paul Bert de Saint Ouen et la table haute en chéne massif est une
réalisation sur-mesure faite par un petit atelier du Nord de la France. On a déja vu 100 fois ce décor c'est vrai,
mais c’est joli et en vrai ce qui nous intéresse est dans notre assiette et ¢a tombe bien parce que c'est
BON.

Alors oui chez Kuccini tu peux manger des plats en format cicchetti, mais surtout tu peux les avoir en
format plat traditionnel quand tu n'as pas envie de partager (ou que tu as une grosse faim). La carte est
une invitation au voyage en Italie, 3 monter dans sa Fiat 500 Riva et partir direct se balader au pays de
I'accent qui chante et de la dolce vita. Risotto aux myrtilles et taleggio (je vous le conseille vivement, c'est
bouleversant), lasagnes a la ligurienne ou encore les fritti misti feront bondir vos papilles de joie,

A tester aussi absolument : les agnolotti truffe et burrata. MAMA MIA ! Dans les plats plus méconnus, vous

pourrez découvrir les Crescentine, cette pate soufflée et frite avec laquelle on commence le diner.



Les produits laitiers viennent directement d'Italie et les |égumes proviennent de I'agriculture locale.
Une véritable aubaine pour les locavores que nous sommes et qui n‘avons pas envie de manger des produits
bourrés de conservateurs. Je te conseille, ami(e) gourmet, de déguster en entrée la Straciatella qui va
t'ouvrir I'appétit et te faire aller en Italie en une bouchée. Les saveurs sont bien présentes, la fraicheur aussi et
Diable que c’est fin!

Mon petit coup de coeur va aussi a la Saltimboca a la Romana. Les escalopes sont trés bien cuites, les
parfums que les amateurs de Saltimboca aiment sont parfaitement respectés et 'accompagnement des pates
fraiches est bien entendu le bienvenu. On aime aussi le tiramisu traditionnel en dessert qui nous offre une
belle finition pour ce repas.

Les prix sont abordables et vous ne devrez pas casser votre tirelire et ne plus manger que des pates (et pas
des italiennes) ou du riz pour le reste du mois. Vous serez conquis par les serveurs et serveuses, tous et
toutes Italiens et Italiennes. Le sourire aux lévres, la gentillesse dans le coeur, ils accompagnent
admirablement votre repas. C'est un gros OUI pour Kuccini!



PARIS

CAPITALE

Paris Capitale - Septembre 2016

Audience : 500 000 lecteurs par mois

RAE'S @
39, rue des JeGineurs, Tél. 0147034207, g -
ha15h etde 17h & 22h « Ouvert tous les « Prix moyen: . .
] Le Sentier, quartier historique de la fringue, continue sa mutation. Ainsi, apres Elmer rue Notre-Dame-de
Nazareth, Daroco dans lex-bouticue de Jean Paul Gaultier, ¢est au tour de Vincent Rae, restaurateur-hotelier pwpgéla;:
d'établissements épanymes en Floride, en Australie et en Asie, d'investir un ancien magasin de vetements d'un
immeuble haussmannien pour e transformer en bistrot tendance au rez-de-chaussée et en bar sympa & Iétage, La salle
amanger ne manque d'ailleurs pas d‘agrément avec sa déco en bois, ses casiers a bouteilles aux murs et bien qntendy.
e cuising vitrée comme le veut la mode actuelle. Aprés un démarrage sur les chapeaux de roue avec un chef japonals
aux fourneauy, la maison prend un nouveau départ avec le cuisinier alsacien Sylvain Ruffenach, qui fevientau pays apres
avoir roulé sa bosse aux quatre coins du monde. La carte congue par Vincent Rae et mise en scéne par I'équipe decuisine
‘surfe sur les tendances du moment, avec par exemple un ceviche mixte au leche de tigre et patate douce (13 €), touta
ait agréable. La cotriade de poissons et pommes fondantes au safran {24 €), version bretonne de la bouillabaisse mar-
] : fait également pas mal du tout.... malgré un inattendu morceau de saumen qui jouait les squatters
 plat en principe préparé exclusivement avec des poissons blancs. En fin de parcours, un trés sucté semifreddo au
at blanc, et fraises gariguette, concluait ce sympathique repas que |'on peut accompagner d'un bonvin
t une carte au choix éclectique et bien composé. Bonne nouvelle pour les fumeurs, un fumoir
de salle. Et en semaine deux menus au déjeuncr 4 28 € et 34 €.

pour apprécier — et surtout partager — les cioche
préparés par un chef 100 % italien d'origine maro
@M::e,_mxdu restaurant d'un hote! 5 étoiles a Miian Excellents bocconcinis

* PUR' @
Au Park Hyatt Pay nddme
S, rue de'YaaPau e
Tél 0158711060,
www hyatt.com
+De 20h & 22h + Ouvert tous |eg
soirs « Voiturier + Prix moyen: 200 ¢
ICISIETERIET Rue de la Fay, 5
Park Hyatt, Jean-Frangois Rouguette
convie ses hotes & un voyage culingjre
en premidre classe, Au il du temps, i 5
cessé de perfectionner sa cuigipa
irwem.ivg et légere; ce qui lui a valy la
reconnaissance du Michelin aver e
étaile largement méritée. I a propulss e
restaurant fe Pur’ surle podium des tabjes
gaslronomiques qui comptent dans 15
capitale. Longinalité de sa cuisine tient
beaucoup a son ouverture d'esgrit et ayy
rencontres qu'il a pu faire lors de geq
nombreux voyages. Jean-Frangais
Rawmestl'mdwaesd\efsﬁmg
& avoir ouvert un dialogue entrefa cultyre
gastronomique francaise et
celled'autres pays. Dans
son confortable res-
taurant en forme de
rotonde, il jongle
avec les épices
et les asso-
ciationsinédites, €
En entrée, nous
recommandons .,
le cannelloni de
calamar etchairde ¢
tourteau (42 €) ou e foie
gras de canard poglé seni
avec des haricots verts, quinoa
soufflé etyaourt au raifort (46 €). Enplat,
il rend honneur au turbot accompagné
d'unrouleau de printemps & ail des ours
et chou-rave, graine de paradis au zeste
d'orange et il magnifie le ris de veaua la
chapelure realissée, célen boule, pomelos

L

et sauce bl 112(75 €) Les desserts
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e | Andalousie sur une
fir 2olat blanc. Les plus
f sprecieront e menu
e <1 0w son Camet de
v 175 €). Mention
Sf = aussi efficace
q # rles parsonnalités
qu Jexs dans ce palace.
= (% tapas vénitiennes!
£, qul a tenu autrefois

1 Vs}_:_dlatmas,ﬂamte' assiette et 10 € la grande) avec lesquels on fait

rempette dans une addictive créme de Grana Padano . remarquable et
s :\;@en’atﬁimze);agéauesmmmsfamsa la tuffe et 3 a bumaté

&aroms (define notre coup de ceur - les exceptionnels saltimboce:

fines escalopes de veau enveloppées de jambon cru et de Suge
dans une délicate sauce au beurre et au vin blanc 4 1850 €
de 5,50 €, sont eux auss! fort agréables, tout comm
irte de vins 100 % italiens & prix sages



