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Eléments de recherche : YAYIN : restaurant à vins et nouvelle cuisine juive, à Paris 17ème, toutes citations

La table de Balthazar
Par Domin ique Homs

Vfft AGER DANS L'A.SSTrTTC UN PLAISIR DONT ON A AUJOURD HUI AUCUNE RAISON DE SE PRIVER LES RESTAURANTS ETRANGERS

OF F Rt NT POUR CI R1A1NS D EN I KE ELX Dl S FSC APADFS GOURMANDrS À S OITRIR SANS COMPTER VOVAGL GUSTATIF, VOYAGE

CULTUREL, UNE DÉCOUVERTE QUI FAIT DU BIEN AUX SENS COMME A L'ESPRIT NOLb PARTIRONS EN ITALIE, PLIS LN ISRAEL

DtUX STYLES, DEUX JOLIES ADRESSÉ S POL R SOIREES ENTRE AMIS CLRIEUX

SASSOTONDO UNE TAVERNA TOSCANA

ll était second au Moderne Michele Dalla Valle originaire de Pise jovial et
talien a souhait avait envie de voler de ses propres a les Frederic Hubig lui
a donne sa chance Si vous oubliez le nom du restaurant Sassotondo
( < caillou rond > en italien) vous n en n oublierez pas I assiette Effacée la
connotation talienne de nos millions de pizzeras repensez a la gastronomie
a la vraie creation culinaire toscane et la vous serez combles Dans un decor
tres actuel epure et a la fois type vous choisirez les yeux fermes le menu a
34 euros < le Scelta di Michele > qui change toutes les sema nes Une
entree un plat de pates une viande ou un poisson et un dessert Lensemble
est travaillé et del cieux comme le pigeon ou encore les tortellini farcis a la
pomme de terre a la sauge et au beurre noisette Les pates fraîches sont
préparées bien sur en cuis ne a partir des far nes grano dura et grano tenero
moulues a la p erre par Terra di Luce (Pise Toscane) Les charcuter es sont
sélectionnées auprès de la maison
Viani les sublimes jambons Toscano
DOP sont présentes dans une
armoire réfrigérée et les mozarella
et buratta arrivent en direct du village
d Andna En deux mots une tres
tres jolie adresse toute récente et
qui affiche déjà complet

»Sassotondo
40, rue Jean-Pierre Timbaud, 75011 Paris
Tél 0143555700
Ouvert du mercredi au vendredi soir
de 19 heures a minuit, ainsi que les samedi
et dimanche pour le déjeuner et le dîner,
de 19 heures a minuit également

YAYIN
LES SAVEURS ISRAELIENNES
CONTEMPORAINES

Yaelle Ifrah avait tout pour reussir dans la production tele maîs sa
passion de la table et du vin I ont poussée a une reconversion plus
que réussie ouvrir son restaurant et y offrr la plus belle carte des
vi is cacher de la capitale (et bien au delà encore) En eu s ne Medhi
le |eune chef de 26 ans au parcours déjà bien évolue s applique a
donner la touche contemporaine qui s impose aux grands classiques
de la cuisine ashkénaze et séfarade Resultat des jo! es choses parmi
lesquelles le croustillant d artichaut en fleurs la pas! Ila de legumes a
I huile d argan le carre d agneau aux feves vertes et chantilly
d harissa le bar flambe a I arak et compotee de fenouil Pour les
douceurs un que est le mille feuille de rose des sables creme au the
a la menthe i Que tout cee vous mette I eau a la bouche est forcement
une evdence maîs n oubliez pas que Yayin est la version hebreuse
de < vins > Avec Yaelle les vins israéliens sont enfin mis en lumiere
et ne demandent qu a s exprimer auprès des amateurs Et avec plus de
100 references les belles decouvertes ne manquent pas Ses coups
de cœur du moment deux vins israéliens qui sont notes plus de 93 par
le guide Parker le Yatr Forest et le Yarden Heights Wine Maîs
également le Chateau Lafon Rochet Rollan de By un des meilleurs
vins du moment

C,
»Yayin
33, rue Cardinal, TSOÎÎlParis
Tél • OI 43 80 63 60
wwwyayin-restaurant com
Déjeuner du lundi au vendredi,
de 12 h 30 à 15 heures
Dîner du dimanche au jeudi,
de 19 heures a 22 h 30
Le midi, trois formules en plus de la
carte 15,80 € (plat du jour + café),
21 € (entree du jour + plat du jour ou plat du jour + dessert),
27 € (entrée du jour + plat du jour + dessert)


