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O

 mundo da gastronomia em ebulição. O filme Ratatouille é por si só um evento, e consagra, de maneira humorística mas realista, Paris como a capital mundial da gastronomia. A geração dos jovens chefs, homens e mulheres, acentua ainda mais esse movimento; eles reinventam a cozinha nos museus, nas grandes lojas, nos bistrôs etc., sem esquecer dos palácios; alguns experimentam uma cozinha de terceira geração, dita molecular, enquanto outros reinventam o sanduíche. Mas uma coisa é certa, qualquer que seja o restaurante ou o café escolhido, você não será mais incomodado pela fumaça dos vizinhos, pois agora é proibido fumar em todos os restaurantes, bares e cafés de Paris e do resto da França, uma verdadeira revolução. Restaurantes estrelados e de prestígio, boas mesas, bistrôs de bairro, cozinha regional e tradicional, restaurantes rápidos, cozinhas do mundo, sabores do mar, degustação de produtos raros, a gastronomia parisiense nunca foi tão especial.
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> Novos estabelecimentos. Últimas novidades, inaugurações e reinaugurações parisienses
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Eventos…

	A Semana do Gosto, 19ª edição

Uma semana para estimular as papilas, estimular o gosto dos consumidores e valorizar o patrimômio culinário francês.

www.legout.com

	outubro

	Salão da agricultura

A ocasião de experimentar os sabores das regiões da França e de outros lugares. Após o tradicional passeio entre vacas, cabras e coelhos, faça suas compras entre os quinhentos expositores e redescubra os produtos premiados no Concours Général Agricole, símbolo da alta qualidade francesa.

Salon de l’agriculture Paris Expo porte de Versailles, Paris 15e - www.salon-agriculture.com


	De 23/02 a 02/03

(uma vez por ano)

	Salão dos vinhos de produtores independentes

Vinhos, produtores, autenticidade – salão aberto ao público e exclusivamente reservado aos expositores vinícolas particulares e participantes do movimento dos produtores independentes da França.

Salon des vins des vignerons indépendants Paris Expo Espace Champerret, Paris 17e
www.vigneron-independant.com


	De 28/03 a 31/03

(duas vezes por ano)

	O fooding

Contração de « food » e « feeling », o fooding designa uma nova arte de comer e de cozinhar que rompe com uma visão estreita dos prazeres da mesa. Várias vezes ao ano, eventos acontecem em Paris e no interior acerca desse conceito, na rua, nos restaurantes, nos bares e cafés.

www.lefooding.com

	junho-julho

e novembro-
dezembro



	Salão europeu do chocolate

Um salão de referência para os amantes e profissionais do chocolate. Ênfase na qualidade do artesanato.

www.salonduchocolat.fr


	De 29/10 a 02/11

(uma vez por ano)

	Operação Mesas em festa

Mais de 200 restaurantes parisienses propõem cardápios Mesas em festa com preço fixo durante todo o mês de novembro: 19 € no almoço e 33 € no jantar.

www.tablesenfete.com


	De 01/11 a 30/11



	O Beaujolais nouveau

Todo ano o Beaujolais nouveau chega às mesas parisienses e isso é festejado! Em todos os bares, restaurantes e cafés degusta-se o novo cru.

www.beaujolais.com

	3ª quinta-feira de novembro

(uma vez por ano)


Novos estabelecimentos

À mesa. Há vários meses as inaugurações e reinaugurações de restaurantes vão de vento em popa na capital, o que é uma prova de seu dinamismo na área da gastronomia. No Museu de Artes Decorativas, o Saut du Loup propõe uma cozinha criativa; na Place de la Madeleine o empório Fauchon, La Belle Madeleine, diversifica sua oferta com uma padaria que tem capacidade para 25 refeições e, no início de 2008, abre o « Fauchon Paris, le Café », um espaço de mais de 100 lugares; Hélène Darroze comanda o bistrô Au Toustem, seu novo restaurante no Quartier Latin, enquanto Christian Constant abre um quarto estabelecimento, o Les Cocottes, na Rue Saint-Dominique, ideal para o jantar; La Tour d’Argent, o célebre restaurante do Quai de la Tournelle, está de cara nova; Il Vino, aberto por Enrio Bernardo, eleito o melhor sommelier do mundo em 2004, propõe 1500 referências de produtores, no Boulevard de la Tour Maubourg etc. Em 2008 é preciso prestigiar também o Jules Verne, o restaurante do segundo andar da Torre Eiffel assinado por Alain Ducasse, além de um novo conceito de alimentação no mítico Palace retomado por um ex-chef de Chez Gagnaire, na Rue du Faubourg Montmartre, a abertura do snack-bar no salão de chá Ladurée des Champs Elysées, o novo look do restaurante Meurice transformado por Starck etc.

Le Saut du Loup 107 rue de Rivoli, Paris 1er – Tel +33 (0)1 42 25 49 55

Toustem 12 rue de l’Hôtel-Colbert, Paris 5e – Tel +33 (0)1 40 51 99 87

Fauchon 24-26 place de la Madeleine, Paris 8e – Tel +33 (0)1 70 39 38 00

Ladurée 75 av des Champs Elysées, Paris 8e – Tel +33 (0)1 40 75 08 75

Le Jules Verne Tour Eiffel, Paris 7e – Tel +33 (0)1 45 55 61 44

Il Vino 13 bd de la Tour-Maubourg, Paris 7e – Tel +33 (0)1 44 11 72 00

Les Cocottes 135 rue Saint-Dominique, Paris 7e - 01 45 50 10 31

O universo dos chefs

As grandes mesas. Elas são imperdíveis, conhecidas no mundo inteiro e participam dessa aura gastronômica da cozinha francesa. Os grandes chefs elegeram-nas como residência e colecionam com orgulho suas estrelas bem merecidas.

Carré des Feuillants / Chef: Alain Dutournier 14 rue de Castiglione Paris 1er - Tel +33 (0)1 42 86 82 82 
Le Grand Véfour / Chef: Guy Martin 17 rue de Beaujolais, Paris 1er - Tel +33 (0)1 42 96 56 27
L’Ambroisie / Chef: Bernard Pacaud 9 pl des Vosges, Paris 4e - Tel +33 (0)1 42 78 51 45 

L’Arpège / Chef: Alain Passard 84 rue de Varenne, Paris 7e - Tel +33 (0)1 45 51 47 33 
Le Violon d’Ingres / Chef: Christian Constant 135 rue Saint-Dominique, Paris 7e - Tel +33 (0)1 45 55 15 05
Apicius / Chef: Vigato 20 rue d’Artois, Paris 8e - Tel +33 (0)1 43 80 19 66
Pavillon Ledoyen / Chef: Christian Le Squer carré des Champs-Elysées 8 av Dutuit, Paris 8e - Tel +33 (0)1 53 05 10 00
Restaurant Pierre Gagnaire / Chef: Pierre Gagnaire 6 rue Balzac, Paris 8e - Tel +33 (0)1 58 36 12 50 
Restaurant Plaza Athénée / Chef: Alain Ducasse 25 av Montaigne, Paris 8e - Tel +33 (0)1 53 67 65 00 
Taillevent / Chef: Alain Solivérès 15 rue Lamennais, Paris 8e - Tel +33 (0)1 44 95 15 01 
Guy Savoy / Chef: Guy Savoy 18 rue Troyon, Paris 17e - Tel +33 (0)1 43 80 40 61

As estrelas ascendentes. A jovem cozinha francesa está em pleno movimento e ficando famosa bem além de suas fronteiras. Deve-se a Gilles Choukroun, atual chef do Mini Palais, o restaurante do Grand Palais, a criação da associação Générations.C, por "Cuisine et Culture", uma associação formada de chefs que insistem em compartilhar seus conhecimentos e transmiti-los aos mais novos. Eles são todos talentosos, criativos, à imagem de Flora Mikula (restaurante Flora), Inaki Aizpitarte (Le Chateaubriand), William Ledeuil (Ze Kitchen Galerie), Pascal Barbot (l'Astrance)…

Point Bar 40 pl du Marché-Saint-Honoré, Paris 1er - Tel +33 (0)1 42 61 76 28

Fogon 45 quai des Grands-Augustins, Paris 6e - Tel +33 (0)1 43 54 31 33

L’Ami Jean 27 rue Malar, Paris 7e - Tel +33 (0)1 47 05 86 89

Mini Palais Perron Alexandre III av Winston Churchill, Paris 8e – Tel +33 (0)1 42 56 42 42
Chez Jean 8 rue Saint-Lazare, Paris 9e – Tel +33 (0)1 48 78 62 73
Le Chateaubriand 129 av Parmentier, Paris 11e - Tel +33 (0)1 43 57 45 95
L’Astrance 4 rue Beethoven, Paris 16e - Tel +33 (0)1 40 50 84 40

La Famille, 41 rue des Trois Frères, Paris 18e – Tel +33 (0)1 42 52 11 12

E ainda: Kai, Le Pré verre, Flora, Casa Olympe, Le Villaret…

Chefs com preços amigos. Os grandes chefs fazem os pequenos. Estrelas da cozinha francesa, alguns decidem abrir pequenas sucursais com cardápios mais acessíveis que as sedes. Alain Senderens renuncia às suas três estrelas Michelin por uma mesa sem exageros, de qualidade, com preços próximos aos 65 € por pessoa no almoço. Pierre Gagnaire confirma a tendência com Gaya; Hélène Darroze, Guy Savoy e os outros também inovam. Christian Constant traz os bistroteiros a seu café Constant, assim como seu colega Yves Camdeborde no Comptoir du Relais, no Odéon. Bares de petiscos e outros pequenos salões se multiplicam!

Pinxo / Chef: Alain Dutournier 9 rue d’Alger, Paris 1er - Tel +33 (0)1 40 20 72 00

Drouant / Chefs: Antoine Westermann & Antony Clémot 18 rue Gaillon, Paris 2e – Tel +33 (0)1 42 65 15 16
Benoît / Chef: Alain Ducasse 20 rue Saint-Martin, Paris 4e - Tel +33 (0)1 42 72 25 76

Toustem / Chef: Hélène Darroze 12 rue de l'Hôtel Colbert, Paris 5e – Tel +33 (0)1 42 22 00 11
Le Comptoir du relais / Chef: Yves Camdeborde 9 carrefour de l’Odéon, Paris 6e - Tel +33 (0)1 44 27 07 97

L’Atelier de Joël Robuchon - Hôtel Pont Royal 5-7 rue Montalembert, Paris 7e - Tel +33 (0)1 42 22 56 56

Gaya / Chef: Pierre Gagnaire 44 rue du Bac, Paris 7e - Tel +33 (0)1 45 44 73 73

Chiberta / Chefs: Gilles Chesneau et Williams Caussimon 3 rue Arsène-Houssaye, Paris 8e - Tel +33 (0)1 53 53 42 00

Dominique Bouchet 11 rue Treilhard, Paris 8e - Tel +33 (0)1 45 61 09 46

L'Angle du Faubourg par Taillevent / Chef: Laurent Poitevin 195 rue du Faubourg Saint-Honoré, Paris 8e – Tel +33 (0)1 40 74 20 20
Senderens 9 pl de la Madeleine, Paris 8e - Tel +33 (0)1 42 65 22 90

A cada um seu gosto

No museu. Além dos alimentos espirituais, os museus, as fundações e os espaços dedicados à arte oferecem a possibilidade de se alimentar em restaurantes de qualidade. Os mais recentes são imperdíveis: no Saut du Loup, no Museu das artes decorativas, a cozinha é criativa e o terraço muito agradável nos dias bonitos; Les Ombres propõe uma cozinha “aberta ao mundo” no 5º andar do Museu do Quai Branly e no Mini Palais, o restaurante do Grand Palais, o chef Gilles Choukroun faz maravilhas. Gastronomia agora rima com cultura.
Le Georges 19 rue Beaubourg, Paris 4e - Tel +33 (0)1 44 78 47 99 
Le Saut du Loup 107 rue de Rivoli, Paris 1er – Tel +33 (0)1 56 88 58 46

Les Ombres 220 rue de l’Université, Paris 7e – Tel +33 (0)1 47 53 68 00
Mini Palais Perron Alexandre III av Winston Churchill, Paris 8e – Tel +33 (0)1 42 56 42 42
Restaurante do Musée d’Orsay 1 rue de la Légion-d’Honneur, Paris 7e - www.musee-orsay.fr 
Restaurante da Maison rouge – Fondation Antoine-de-Galbert 10 bd de la Bastille, Paris 12e - www.lamaisonrouge.org 
Tokyo Eat 13 av du Président-Wilson, Paris 16e - Tel +33 (0)1 47 20 00 29 - www.palaisdetokyo.com 
“Tables d’hôte” e cantinas. As grandes mesas conviviais estão na moda! Agora é de bom tom beliscar no prato do vizinho, emprestar-lhe seu pote de geléia e trocar as impressões sobre os pratos. Em versão brunch no Pain Quotidien, sabores da Ásia no Wok ou brasseria digna de Zola no Chartier. Pequena seleção.

Wine & Bubbles 3 rue Française, Paris 1er - Tel +33 (0)1 44 76 99 84 
Le Potager du Marais 22 rue Rambuteau, Paris 3e - Tel +33 (0)1 42 74 24 66 
La Cantine du Faubourg 105 rue du Faubourg-Saint-Honoré, Paris 8e - Tel +33 (0)1 42 56 22 22 
Le Pain Quotidien 18 rue des Archives, Paris 4e - Tel +33 (0)1 44 54 03 07

Chartier 7 rue du Faubourg Montmartre, Paris 9e – Tel +33 (0)1 47 70 86 29

Wok Cooking 25 rue des Taillandiers, Paris 11e – Tel 08 99 69 05 79
E ainda: Le Pré Saint-Germain, Le Toi, Le Réfectoire, Mon vieil ami…
O chef é... uma mulher. A profissão de chef, durante muito tempo reservada aos homens, conta hoje entre suas estrelas com jovens mulheres talentosas e prontas a competir com os maiores. Em Paris, muitas mesas de sensibilidade feminina recebem os gourmets: Hélène Darroze, Rougui Dia no Pétrossian, Flora Mikula no Flora, Babette de Rozières ou ainda Mari Tanaka no Plaza Athénée.

Restaurante Hélène Darroze 4 rue d’Assas, Paris 6e – Tel +33 (0)1 42 22 00 11
Le 144 Petrossian 18 bd de Latour Maubourg, Paris 7e – Tel +33 (0)1 44 11 32 31
Les saveurs de Flora 36 av Georges V, Paris 8e – Tel +33 (0)1 40 70 10 49 - www.lessaveursdeflora.com

La Table de Babette, 32 rue de Longchamp, Paris 16e – Tel +33 (0)1 45 53 00 07

Tratorias, confeitarias e empórios finos de renome. Nova York tem suas delicatessens, Paris suas tratorias, confeitarias e empórios. Na corrida pela notoriedade, as grandes casas se reinventam em permanência sem contudo perder sua alma, a exemplo da Maison Fauchon, transfigurada pelo designer Christian Biecher na Place de la Madeleine.  Uma parada é sempre bem-vinda nesses locais da alta gastronomia, onde basta comprar seu prato ou seu produto para viagem para se deliciar tanto quanto em um excelente restaurante.

Dalloyau 101 rue du Faubourg-Saint-Honoré, Paris 1er – www.dalloyau.fr
Fauchon 26 place de la Madeleine, Paris 8e – www.fauchon.com
Ladurée Bonaparte 21 rue Bonaparte, Paris 6e – www.laduree.com
Lenôtre 10 av des Champs-Elysées, Paris 8e – www.lenotre.cfr
Gérard Mulot 75 rue de Seine, Paris 6e - www.gerard-mulot.com
Sem esquecer: La Grande Epicerie de Paris – Le Bon Marché Rive Gauche, Lafayette Gourmet, Potel&Chabot…

Beber vinhos naturais. A França continua sendo a terra preferida dos amantes do vinho, e Paris é sua vitrine. Enquanto as denominações mais prestigiosas não param de melhorar seus crus, uma nova geração de produtores se esforça por colocar os vinhos naturais à altura de seus irmãos mais velhos. Nenhuma adição de açúcar, nem leveduras artificiais em seus produtos. Disso resultam vinhos com muito caráter, vivos, de aromas frutados bem pronunciados. Ideais para acompanhar os pratos servidos nos bistrôs da última moda. Atenção, vinho natural não é a mesma coisa que vinho « bio », cujas uvas são cultivadas naturalmente mas vinificadas da maneira clássica.

Café de la nouvelle mairie 19 rue des Fossés-Saint-Jacques, Paris 5e - Tel +33 (0)1 44 07 04 41
La Muse Vin 101 rue de Charonne, Paris 11e - Tel +33 (0)1 40 09 93 05
Le Baratin 3 rue Jouye-Rouve, Paris 20e - Tel +33 (0)1 43 49 39 70
E ainda: Le Verre volé, Autour d’un verre, Tandem, Le Garde Robe, Les Papilles…

Fondus de chocolate. Entre 80 € e 120 € o quilo, é o preço que se paga para degustar o melhor chocolate de Paris. Durante todo o ano, e particularmente durante os grandes eventos, os mestres chocolateiros se desdobram para satisfazer seus clientes. Patrick Roger é um dos mais talentosos. Eleito o melhor da França em 2000 e ganhador do « Grand Prix du Chocolat Artisanal de la Ville de Paris » em 2007, ele está no alto do podium. Trabalhar o chocolate é para ele sinônimo de esculpir uma obra de arte... de chocolate. Outras grandes casas, como as de Jean-Paul Hévin, Patrice Chapon, Christian Constant, Pierre Marcolini e a Maison du Chocolat, propõem produtos para satisfazer desde os pequenos caprichos até as grandes vontades. Itinerário de um percurso do chocolate em Paris.
Pierre Hermé 185 rue Vaugirard, Paris 15e - Tel +33 (0)1 47 83 89 96 – www.pierreherme.com
Maiffret 97 rue Claude Decaen, Paris 12e - Tel +33 (0)1 43 43 88 61 – www.maiffret.com
Jean-Paul Hévin 231 rue Saint-Honoré, Paris 1er - Tel +33 (0)1 55 35 35 96
Christian Constant 37 rue d’Assas, Paris 6e - Tel +33 (0)1 53 63 15 15

Patrick Roger 108 bd Saint-Germain, Paris 6e - Tel +33 (0)1 43 29 38 42

La Maison du chocolat 8 bd de la Madeleine, Paris 9e - Tel +33 (0)1 47 42 86 52

A la petite fabrique 12 rue Saint-Sabin, Paris 11e - Tel +33 (0)1 43 14 08 82

A cada um seu sanduíche. Os cafés parisienses são também virtuosos na preparação do famoso « jambon-beurre » (sanduíche de queijo e presunto), um dedo de manteiga, uma baguete bem fresca e uma fatia de presunto branco. Os gourmets tampouco terão dificuldades para experimentar outros sabores: italiano no Frascati, na Rue de Turenne, ou na Bottega Di Pastavino, na Rue de Buci, inglês no Bread & Roses, na Rue Madame, ou tradicional no Comptoir de la Gastronomie, no bairro Les Halles. A menos que você esteja tentado a degustar o rei dos sanduíches, o célebre sanduíche de trufas de 108 € de Michel Rostang no 17º arrondissement.
Frascati 14 rue de Turenne, Paris 4e – Tel +33 (0)1 42 77 27 42

La Bottega di Pastavino 18 rue de Buci, Paris 6e – Tel +33 (0)1 44 07 09 56
Bread & Roses 62 rue Madame, Paris 6e – Tel + 33 (0)1 42 22 06 06

Michel Rostang 20 rue Rennequin, Paris 17e – Tel +33 (0)1 47 63 40 77
Terraços no verão. A alegria está do lado de fora! Os terraços fazem da capital um grande restaurante a céu aberto. Na esplanada do Centre Pompidou, o Café Beaubourg atrai a « beautiful people ». O Chai 33 anima a cour Saint-Emilion de seu terraço, o Café Marly oferece a mais bela vista da Pirâmide do Louvre. As praças Sainte-Marthe e Sainte-Catherine tornaram-se especialistas do terraço ensolarado e da sombra agradável.

Café Marly 93 rue de Rivoli, Paris 1er - Tel +33 (0)1 49 26 06 60 

Café Beaubourg 43 rue Saint–Merri, Paris 4e - Tel +33 (0)1 48 87 63 96 

Pitchi Poï 9 pl du Marché-Sainte-Catherine, Paris 4e - Tel +33(0)1 42 77 46 15 

Le Panier 32 rue Sainte-Marthe, Paris 10e - Tel +33 (0)1 42 01 38 18 

Le Point Ephémère 200 quai de Valmy, Paris 10e – Tel +33 (0) 40 34 02 48

25° Est 10 place Stalingrad, Paris 19e – Tel +33 (0)1 42 09 66 74

Chai 33 33 cour Saint-Emilion, Paris 12e - Tel +33 (0)1 53 44 01 01 

Café de la musique 213 av Jean-Jaurès, Paris 19e - Tel +33 (0)1 48 03 15 91 

Preparar uma refeição de luxo. Não é preciso reservar a mesa de um grande chef para degustar os produtos raros ou as refeições de qualidade. Ostras vindas diretamente do oceano, caviar, foie gras fresco ou semicozido, lagostas azuis vivas, carne de caça como nos tempos dos reis etc., todos esses produtos excepcionais podem ser comprados nas lojas especializadas da capital. E para os turistas, nem é necessário prepará-los, porque a maior parte pode ser degustada como petisco, durante um piquenique às margens do Sena, por exemplo.

Ostras no Ecume Saint-Honoré 6 rue du Marché-Saint-Honoré, Paris 1er - Tel +33 (0)1 42 61 93 87

Foie gras na Épicerie G Detou 58 rue Tiquetonne, Paris 2e - Tel +33 (0)1 42 36 54 67
Caviar na Caviar House & Prunier 15 pl de la Madeleine, Paris 8e - Tel +33 (0)1 47 42 98 98
Champanhe no Lafayette Gourmet 48 bd Haussmann, Paris 9e - Tel +33 (0)1 42 81 25 61

Ostras no Daguerre Marée 9 rue Daguerre, Paris 14e - Tel +33 (0)1 43 22 13 52
Cruzeiros e hipódromos. Quem nunca sonhou em fazer um cruzeiro no Sena ou em assistir às corridas de cavalos em Auteuil, Longchamp, Saint-Cloud ou Vincennes? E quando o sonho se torna realidade, uma boa idéia é aliar o prazer dos olhos ao do paladar: cozinha tradicional, produtos do mar, especialidades chinesas, cozinha gastronômica dos grandes chefs etc., há restaurantes para todos os gostos nas margens do Sena ou das pistas eqüestres.
Bateaux Mouches Pont de l’Alma Port de la Conférence, Paris 8e – Tel +33 (0)1 42 25 96 10 – www.bateauxmouches.com

Bateaux Parisiens Port de la Bourdonnais (pont d’Iéna rive gauche), Paris 7e – Tel 08 25 01 01 01 – www.bateauxparisiens.com
Yachts de Paris Port Henri IV, Paris 4e – Tel +33 (0)1 44 54 14 70 – www.yachtsdeparis.fr
La Marina de Paris Port Solférino (au pied du Musée d’Orsay), Paris 7e – Tel +33 (0)1 43 43 40 30 – www.marinadeparis.com
Vedettes de Paris Port de Suffren, Paris 7e – Tel +33 (0)1 44 18 19 50 – www.vedettesdeparis.com

Restaurante do Hipódromo de Auteuil Route du Lac Bois de Boulogne, Paris 16e – Tel +33 (0)1 46 99 35 80 – www.laffiche.fr

Restaurante do Hipódromo de Longchamp Route des Tribunes, Paris 16e – Tel +33 (0)1 46 99 35 80 – www.laffiche.fr

Sem esquecer: Capitaine Fracasse – Le Grand Bleu, Le Cercle de la Mer, Vedettes de Paris, Le Paddock, Le Prestige, Le Sulky…

Monomaníacas. Mesas especializadas para apreciadores monodegustativos. Delícias de trufas de todos os tipos, maçãs em versão doce ou salgada, sopas a gogô, festa da cerveja ou frutas de todas as estações...

Le Soufflé 36 rue du Mont-Thabor, Paris 1er - Tel +33 (0)1 42 60 27 19 

Rouge Tomate 34 pl du Marché-Saint-Honoré, Paris 1er - Tel +33 (0)1 42 61 16 09 

L’Ecailler de la fontaine 15 rue Gaillon, Paris 2e - Tel +33 (0)1 47 42 02 99 

Le Paradis du fruit 29 quai des Grands-Augustins, Paris 6e - Tel +33 (0)1 43 54 51 42 

Culture bière 65 av des Champs-Elysées, Paris 8e - Tel +33 (0)1 42 56 88 88 

Terre de truffes 21 rue Vignon, Paris 8e - Tel +33 (0)1 53 43 80 44 

Radis roses 68 rue Rodier, Paris 9e - Tel +33 (0)1 48 78 03 20 

Le Bar à soupes 33 rue de Charonne, Paris 11e - Tel +33 (0)1 43 57 53 79 

Maison Prunier 16 av Victor-Hugo, Paris 16e – Tel +33 (0)1 44 17 35 85 

É novo, é tendência!

Gastronomia e cinema. Ratatouille, o filme tão esperado por todos os gourmets, fez sucesso no mundo inteiro. Paris, com seus grandes restaurantes e seus toques estrelados, está no centro da intriga. A arte de viver à francesa é dissecada com humor, inteligência e fineza pelo herói do filme, que não é nada menos que um rato, mas um rato que sabe cozinhar, combinar os sabores, descobrir novos aromas. É importante notar, contudo, que o filme nos descreve a vida de um grande restaurante muito tradicional, além da vista dos telhados de Paris e da Torre Eiffel, tantas imagens de Epinal. Para conhecer a nova face de Paris e de sua criação culinária, não perca a próxima sessão.
Ratatouille (o filme) - www.disney.fr/FilmsDisney/ratatouille/

Cozinha molecular. Agar agar, alginato de sódio, azoto líquido, esferificação, tudo isso não lhe faz pensar em nada? Esses são os termos utilizados freqüentemente pelos gênios da cozinha molecular, dentre os quais, Ferran Adria, que é o principal chef da Espanha. Paris não fica atrás, e se você quiser experimentar essa cozinha de terceira geração, você precisa ir ao restaurante de Pierre Gagnaire, célebre por suas colaborações com o físico-químico Hervé This, no Léna et Mimille, um bistrô de bairro inteiramente redecorado no 5º arrondissement, ou então depois do periférico, no restaurante de Jean Chauvel, o Magnolias au Perreux, e no Transversal, o restaurante do museu de arte contemporânea de Vitry-sur-Seine.
Pierre Gagnaire 6 rue Balzac, Paris 8e – Tel +33 (0)1 58 36 12 50 - www.pierre-gagnaire.com

Chez Léna et Mimile 32 rue Tournefort, Paris 5e – Tel +33 (0)1 47 07 72 47 - www.chezlenaetmimile.fr

Transversal Place de la Libération 94400 Vitry Sur Seine – Tel +33 (0)1 55 53 09 93 - www.restaurant-transversal.com
Les Magnolias 48 avenue de Bry 94170 Le Perreux Sur Marne – Tel +33 (0)1 48 72 47 43 - www.lesmagnolias.com

Cozinhar como um chef. Nada mais natural do que desejar se iniciar nos segredos dos gandes chefs em uma cidade onde a alta gastronomia rima com inventividade e tradição. As casas mais prestigiosas possuem sua escola, como o Lenôtre, Ducasse ou o Ritz Escoffier, enquanto os jovens chefs revolucionam a tradição propondo sessões de formação-degustação de cerca de meia hora cronometrada, na hora do almoço ou do aperitivo. Ideal para trabalhadores ou turistas apressados.
Arômes et Saveurs - www.saveurs-aromes.com
Escola de cozinha Alain Ducasse - www.atelier-gastronomique.com
Escola Lenôtre de cozinha e de confeitaria - www.lenotre.fr
Escola Ritz Escoffier - www.ritzparis.com
L’Atelier des chefs - www.atelierdeschefs.com 
L’Atelier saveur et savoir - www.atelier-saveur-savoir.fr
Le Cordon Bleu Paris - www.cordonbleu.edu

Les Coulisses du chef - www.coursdecuisineparis.com
Comer sem fumaça. Acabaram-se as salas de restaurantes esfumaçadas! No dia 1º de janeiro de 2008 a proibição de fumar nos locais públicos ditos de convivência entrou em vigor em toda a França. Ela inclui os cafés, hotéis, restaurantes, discotecas e cassinos. Então, aviso aos amantes da boa mesa, a tendência é « no smoking, I’m eating », e a desobediência custará caro: 68 € de multa por fumar fora dos espaços reservados para isso. Sem esquecer que Paris não esperou a lei para lutar contra o tabagismo, pois já possuía um selo de qualidade « Aqui é 100% sem tabaco ». Gastronomia e ar puro estão agora reconciliados!
Selo « Aqui é 100% sem tabaco » - www.parisinfo.com/restaurants-paris/100-sans-tabac-1

« Juntos contra o tabaco » - http://www.tabac.gouv.fr
Design culinário. Doce mistura de estética e nova cozinha. Os chefs se divertem com os códigos da gastronomia e com as cores das novas receitas, que brincam com as convenções e transformam nossos pratos em verdadeiras obras de arte. Atenção, é arte e se come!

Cardápio vermelho no Espadon Ritz Paris 15 pl Vendôme, Paris 1er - Tel +33 (0)1 43 16 30 80

Ze Kitchen Galerie 4 rue des Grands-Augustins, Paris 6e - Tel +33 (0)1 44 32 00 32 

Délicabar au Bon Marché 26-38 rue de Sèvres, Paris 7e - Tel +33 (0)1 42 22 10 12

Spoon 14 rue de Marignan, Paris 8e - Tel +33 (0)1 40 76 34 44 

Bistrôs e bares de vinhos bem parisienses. Ideal para gastrônomos à caça de autenticidade, convivialidade e simplicidade, esses lugares que nunca saem de moda são a melhor parte da alta cozinha com preços acessíveis. A inventividade não falta ao encontro, e as toalhas quadriculadas e os guardanapos redondos fazem um belo par com excelentes crus vindos diretamente dos produtores de vinho e com os pratos regionais preparados com amor.

Le Baratin 3 rue Jouye-Rouve, Paris 20e – Tel +33 (0)1 43 49 39 70

L’Ami Jean 27 rue Malar, Paris 7e – Tel +33 (0)1 47 05 86 89

Quedubon 22 rue du Plateau, Paris 19e – Tel +33 (0)1 42 38 18 65

Les Pipos 2 rue de l’Ecole Polytechnique, Paris 5e – Tel +33 (0)1 43 54 11 40

Chez Nénesse 17 rue de Saintonge, Paris 3e – Tel +33 (0)1 42 78 46 49

Chez René 14 bd Saint-Germain, Paris 6e – Tel +33 (0)1 43 54 30 23

Le Villaret 13 rue Terneaux, Paris 11e – Tel +33 (0)1 43 57 89 76

Sem esquecer: Les Fines Gueules, le Taxi Jaune, Ribouldingue, l’Affriolé, Casa Olympe, l’Ourcine…

Jantar ou tomar um drink com as estrelas. Como todas as estrelas vêem um dia ou outro a Paris, onde até se instalam, às vezes definitivamente, nada mais fácil do que compartilhar uma refeição ou um drink com elas nos locais que elas costumam freqüentar. Aos célebres Café de Flore, Hotel Costes, Mathis, Café Beaubourg etc., pode-se agora acrescentar uma lista de estabelecimentos mais reservados aonde vão os grandes nomes do show-biz, da literatura ou da arte contemporânea.

La Perle 78 rue Vieille-du-Temple, Paris 3e - Tel +33 (0)1 42 72 69 93

Le Progrès 1 rue de Bretagne, Paris 3e - Tel +33 (0)1 42 72 01 44

Le César 34 rue de la Tour-d’Auvergne, Paris 9e - Tel +33 (0)1 42 85 15 03

Le Martel 3 rue Martel, Paris 10e - Tel +33 (0)1 47 70 67 56

Descobrir as últimas tendências da gastronomia. Claude Deloffre, a mais americana das francesas gastrônomas ou colecionadoras de arte contemporânea, instalou na galeria Fraîch’attitude uma « comidoteca », ou seja, um espaço de consulta de obras relacionadas à culinária dos frutos e dos legumes. Livros, revistas, DVDs de gastronomia e de nutrição, em francês ou em inglês, esperam os amantes, especialistas ou curiosos do mundo inteiro.
A comidoteca e a galeria Fraîch’attitude 60, rue du faubourg poissonnière Paris 10e - Tel +33 (0)1 49 49 15 15

De terça a sábado, das 13h às 19h

Sem esquecer…

As grandes brasserias. Esses restaurantes tipicamente parisienses de charme inimitável propõem desde sempre os pratos tradicionais franceses. As grandes brasserias cultivam o espírito art déco e contam a história dos escritores, dos grandes homens, dos revolucinários etc.

Le Vaudeville 29 rue Vivienne, Paris 2e - Tel +33 (0)1 40 20 04 62 

Bofinger 7 rue de la Bastille, Paris 4e - Tel +33 (0)1 42 72 87 82

La Closerie des lilas 171 bd du Montparnasse, Paris 14e - Tel +33 (0)1 40 51 34 50

La Coupole 102 bd du Montparnasse, Paris 14e - Tel +33 (0)1 43 20 14 20

Le Dôme 108 bd du Montparnasse, Paris 14e - Tel +33 (0)1 43 35 25 81
Cabarés e espetáculos. Os espetáculos musicais fazem bem para a vista, para o ouvido e também para o paladar! Célebres no mundo inteiro graças à qualidade de seus espetáculos-revista, esses estabelecimentos tipicamente parisienses propõem também excelentes refeições. No Bobin’O, por exemplo, o chef Julien Chicoisne propõe um espetáculo gastronômico em que não menos de dez pratos doces e salgados se sucedem. De gênero completamente diferente, no Bel Canto, os pratos refinados dos « menus lyriques » italianos, tenores, mezzos e sopranos são imperdíveis.
Bel Canto 72 quai de l’Hôtel de Ville, Paris 4e – Tel +33 (0)1 42 78 30 18 – www.lebelcanto.com
Bobin’O 20 rue de la Gaîté, Paris 14e – Tel +33 (0)1 43 27 24 24 – www.bobino.fr
Sem esquecer: La Belle Epoque, Brasil Tropical, Buffalo Bill’s Wild West Show, Lido Paris, Métamorphosis, La Nouvelle Eve, Paradis Latin, Paris Cancan, Moulin Rouge…

Com vista. Jantar para os amantes da altitude e de vistas panorâmicas. No alto da Torre Eiffel, no último andar da Torre Montparnasse, com vista para o Sena no Kong, ou sobre os telhados de Paris no Georges, do Centre Pompidou. O mais recente nessa tendência das alturas é o restaurante do recém-inaugurado museu das artes primeiras, o Museu do Quai-Branly.

Le Kong 1 rue du Pont-Neuf, Paris 1er - Tel +33 (0)1 40 39 09 00 

La Tour d’argent 15-17 quai de la Tournelle, Paris 5e - Tel +33 (0)1 43 54 23 31 

Le Ziryab 1 rue des Fossés-Saint-Bernard, Paris 5e - Tel +33 (0)1 53 10 10 16 
Le Jules Verne tour Eiffel Champ-de-Mars, Paris 7e - Tel +33 (0)1 45 55 20 04 

Les Ombres - Musée du Quai-Branly 222 rue de l’Université, Paris 7e - www.quaibranly.fr

La Maison blanche 15 av Montaigne, Paris 8e - Tel +33 (0)1 47 23 55 99 
Le Ciel de Paris 33 av du Maine, Paris 15e - Tel +33 (0)1 40 64 77 64 

Le Café de l’Homme 17 pl du Trocadéro, Paris 16e - Tel +33 (0)1 44 05 30 15

Les Jardins plein ciel - Hôtel Raphaël 17 av Kléber, Paris 16e - Tel +33 (0)1 53 64 32 00 
Uma turnê pelo mundo dos sabores. A cozinha do mundo inteiro está em Paris. Os sabores de todos os continentes se exprimem em um melting-pot colorido. Em cada bairro pode-se apreciar a cozinha chinesa, tailandesa, japonesa, africana, espanhola, tibetana, indiana, afegã etc. Às vezes bairros inteiros se tematizam, como Little Italy, China Town ou Little India made in Paris.

Os restaurantes japoneses da Rue Sainte-Anne, Paris 2e
Os restaurantes gregos da Rue de la Huchette, Paris 5e
Os restaurantes indianos do Passage Brady, Paris 10e
Os restaurantes chineses de Belleville, Paris 11e
As boas contas fazem os bons amigos. É sempre útil lembrar que em Paris, comer e beber bem costumam ser acompanhados de um certo número de regras; os restaurantes e os cafés devem imperativamente expor os preços com todas as taxas e serviços incluídos, tanto no exterior como no interior do estabelecimento; a gorjeta é, assim, facultativa, ainda que sempre apreciada pelos funcionários.
Paris Info - www.parisinfo.com/paris-guide
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