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Le Petit Trianon, dans
I'enceinte du théatre
ou Mistinguett
débutaen1895

Sur les contreforts montmartrois,
Le Petit Trianon (80, boulevard de
Rochechouart, Paris 18°, tél. :
01-44-92-78-08) vient d’ouvrir ses
portes (7 jours sur7) dans I'encein-
te du théatre, récemment rénové,
ou Mistinguett débutaen 1895.Un
personnel affable assure le service
d'une cuisine éclectique et savou-
reuse supervisée par Olympe :
ceuf mayonnaise, artichaut vinai-
grette et cabillaud grillé sauce vier-
ge, ou encore tartare de boeuf et
sauté de veau aux tomates et oli-
ves. Les enfants, qui grignotent les
entrées et engloutissent les des-
serts, sont a la féte: riz au lait
vanillé, mousse au chocolat, ceufs
alaneige. Au déjeuner, formule a
13,50 euros, sinon, comptler.
28euros ala carte, Pour les urgen-
ces: choix de tartines casse-crotite
(entre 6 euros et 8,50 euros).

Saveurs Jean-Claude Ribaut
Bonnes tables,

petits prix
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Bes existent encore, & Paris,

ces peetives tahles de calsine

menagire ol Fon mange,
commme chez sol o an peu mieuax,
des plats simples et bien mijobés b
prizrassonnables «  manguers
et -¢tre ain ol que feé n'md pas e
letempt e mitonners= apnon-
ee-t-on chez Bubune (16, roe joud-
froy-(" Abhans, Paris 17, el
anga-Ey-Ho-a0), Sols oe patroy-
e 80 cache une gEndreise ol
ne de fesriiree, atlentive 3 klegon
des chefs, sved un presséde
eanasd canfit au foie de volaille,
waavl, selon b salson, dhane blar-
quette de vesw i 3 solognote el
san veloohd aux melles qui ne
frnont guére grumiper Faddition
au=del che 30 euncs (iu déjeuner
principalement). Icl, I'smblance
agtant gue la cussine assarent b
ritissside dhan repas.
Le Petit Trianon, dans

' -

l'enceinte du théatre
ol Mistinguett
débutaeni8gs

Surles contreforts montmartrois,
Le Petit Trianon (B0, boulevird de
Rochechouart Paris 1, il
Or44-93-78-08) vient douvrir ses
pedtes {7 o s T dana Fenceine
e i théire, rfremmaent rénownd,
ol Mistingueett débuta on figs. Un
personned iffable assure le service
d'une ouisine édectique of savou-
rewse supervisde par Olympe |
ceuf maynenatse, artichaut vinal-
rette et cabdllaucd grilé sauce vier
R, B4 Ersbeee tartare de bopul of
bl e v aux bomates et o
v Les enfanis, qui grignotent les
entées f engloatisserd bes des
nerts, somd b b féte : riz au lais
vanillé, moussean chooodat, muly
blaneige. Audéjeuner, farmiale &
T3, 5 eurcd. §IRAR. fotmpier
#eurcd b la carte. Pour les argen-
et chioly de tartines casse-crodte
[Entme & euron et B0 eures)

D Fautne obéd du boulevard. o

Le Monde, Samedi 21 Mai 2011.
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ville halte gpourmande (avec for-
rriiides B AL S0 euncd ol £ eurosau
difeuner] i b Buvetie Tabowrnet
i rue Bochart -de-Saron, Paris g,
1EL o1~ &-7&-51-470, o) Fon slrode
hibéres et vins natunes, ou comp
foar o sur lmniniterrasse; bel oo
chasivan du Domakne du Possible
fpdses-du-rowssillon village), d£lj-
eatemend fraité et sans soufre
ajouté, accompagnement iddal
dune capanata [fomates, subergs-
nes, ofgnons)oud'un plat e cala
mars. Touf nouves s, loul bobo,
dermitre la HastiBe, vold Seprime
[, e de Chamronme, Paris 1, el
ok-43-67-38-2g), clim I'ed] au
[patron-tymn joud par Lowis de
Fumiés, alias Monsieur Sepiime.
dars be joyrx nwrrdfra.nqun
Besnard Le Grond Brmaursiel
{ag&6) Le peurse ched Berirand Gré-
b, anschen chef éodlé de L'A-
FApe. y Fail e refosir remanjus
Avec line culiine sars Noriures,
cenfrée sur be produit (e,
gochon nodr, efc |, savourdusse ol
moderne. Déjeuners & 1 ewrod el
2 euros (4 hmm_mwﬁ
F5eumms). Lt Chat fvre (22, nie ded
Tadllaraliers, Parks 11', bél

4355 TT-08] el une canve-pes-
tawrant od bes bouteilles somt au
prix i emporter. Sur place, drodl
debouchon & Beuros; an pewt ain-
o déguster des bondeaux de

1380 eunas i moind de 30 euros.
Quidit mieue !

Eive gasche, e Calé de Mars

(10, Fise Anigereaai, Paria T, bél
DF45-50-10-60] vient de remaitre
dans un dévor des anmies 1920, &
la carte, culsine du marché : salade
de pouwlpes, odbe die veaw i
WPt of ramarin, épitante
arcaiitade de filet de boeud, rhubas-
b ristie & la vandlle, pour queeique
Joreinos. Une feune équipe dyna-
miiguie el un jeune chel d expérien
e ot pris position awy froantiknes
del'empirede Chaistian Constan
Aencourager,

Ribaud Sipg Seronde b



LesEchos

LE QUOTIDIEN DE L'ECONOMIE

Installé au rez-de-chaussée du
Trianon, salle de concerts créée en
1860 qui avules débutsde Valentin le
Désossé et Arletty, Le Petit Trianon
(bd de Rochechouart, 18°) est le nou-
veau spot de SoPi (South Pigalle). La
carte miseau point parOlympe (Casa
Olympe, 9°) est simple mais efficace :
artichaut vinaigrette, ceuf mayo, tar-
tare de beeuf, cabillaud grillé, nourri-
tures qui ne freinent en rien les dis-
cussions. Environ 30 euros.
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LES ECHOS WEEK-ENDuse s

NOTRE LE CONCERT L'OPERA
SELECTION R e o o s A gl
A &l L Lik Rl (¥
hlf}qu‘ m\mﬂ m;-m ﬁamzimn.l CHinvier Cadsot [l
boaderont sans doute Fevénement. Buwrger (musique], Lud
Dammelmeﬁmumynﬂr b ey secivpne) ; carml i
ﬂ - (a2 & 20 heuanes) ot pdna lectricue. hesqu'a

Tables toutes fraiches a Paris

Du Jardin o Acclimotation aux quartiers centroux, quelques adresses ouvertes récemment. od
onginglité et soveurs sont au rendez-vous.Voici un ébé qui s'onnance moderne et appétissant.

ok ol nature Auberge  tion, o8 adiquas pour un déeuner wape et borul, cabsllmud grilld, eourr-

du 15, et fa bonne ploche en famille. Christlan Le Squer ’L t hl e gl i St e rien bes dis

de ce joli mals demal Au {Ledoyen) 2 mis . polnl ume Gine a taoie oo Emimn 0

piano, deux [ritnes, Nicolas  futée et a conliéle plano dson du 15,

et Lowerens Castelet, umay. second, Yannick Quemin, Les 45 jug delLo Santé 13* Fusion chinolse
sale, Pmuree on msond, donnent un garkds adoeemn b salace de pam 101 470707 451, Peot oo de pruace & Xian Yo, ol
récital de culsine diuberge géné-  plensousse et fenouil qui a la fral Furmd denorehe gt ko, smifene chimolse qui @ ravaiié ches
rese, concue pour be partage et ln cheur d'un mofito (on y trouve | Man déjsunes 26 o, Casimir {107} et cuvert il y & peu
conmmmihon, Lo plins sonil iy vort, menthe ot costandse],  many dégutotion 59 sures. FAlllsde [minascule restainem
ot e prersnuies - o D pous s b coug de bambos de laloool,— Earbe emivon B0- 70 suros. chine-franco- corbon), & rue b i
qusre : lnvoladle e surlos et fan-  lemagquerenu maring i on (nage de Lo Grorce Verrire Frocession, 15 (01 47 83 90 14).
cie de aroditons alllés, feunes légi-  polsson vinakgré et sald), henrre = Kiao Yan, néde monlofn delafrontiene
e, i fues dbchalones de oibson. arestin of lw malicheus iouls oo, e e [ Caopdn, perpiss Aussd bien sir

Deux visites nous ond permis 1o épicé et auire fumé. Les m"‘:‘gﬂ‘h‘u "h',: et cante chess buarkweciess & L coonderrirae

d'apprécier les quakids du sautd  enfares, eun, se jetoeront sur le bur- !" hI0818 [laviarde a du gL, qu'une errine
bourguignon mijobd en marmite  ger-frises deln Geande Viermiéee (mec m“ corie 35 et R de pled et aredlle de cochon (hien

[petite begruamnes mrmenatidjuses ef lrd

i = bmin = ool signe fean-laoc

Transgaines), clia prosilet vagrur sace

gras boucand, un solide plan de  Poujearen]), gui se panage Boce, i au gingembae o1 civronmells (pla
et dles langoustines beeton bdeus prgul comme leschub-sand- - 3, Donlele-Casanova 1% chimols), que des dessers classl-
D juste salsbe, peths ligome e wichs et cio, el servl pon. EDTAZET 1TETL rguiess bk dhes oeurf & b nelge, be
crimme de fummet de crustaces, une  stop de 11 130 b 18 beuies, Mmﬂh’m avec un résaltat honorable. En
peese mervrille maritene desalscn.  jowmalies oulinaire of animeseur | 82030, Formd dimoncs. prites, quickyues vins francals bien
Cumns mi oo dle vea, glaot s de tEkvision, Vineens Femionviens Emedron 15 eums. chinkds. 51 vras hahlses dans le see-
degtram, asperges. morileséonvdes, o nenrir avec son infee Simon, Boon, teuir Pasteur-ViolonExines, nhisises
inliggent aha oo {un vrad ce vrak Jes un comosp cuiginal. i base e pece- . Erwciren 30 eunis.
framgging son panifs de la Losére], 109 mises oo paing par de grands — pepas maligne, 100 % bio, s Exifim, Philipps Escoflies clsef e ln
Jurstn grafiied dlanes Uassberie d'amls, §l | chelds o petsemies on bocal, Nous  kinggue mom-servoe., ritsldemcs de Pambasasibeur des
moiss & pany franchement ombal- — @vons st le smdoo de daumde Installé an ez-de-chaussée du  Etats-Unds, a repris PAuberge du

lant. Merveillene tarie sux faises  movaleaunenoirvinisd sgndAome-  Trianon, salle de concerts crddeen. Champ-de-Mars, (18, rue de
minsseting vanillée serve mvec une  Soplde Pic, o lasagne de poleniea, 1860 avu ks dédbnsdeVidentinke  "Bapasition, 703, qul rouvre lo
saucster e oot chantilly cotmme  champignos wux epinads, recete  Disossd ot Asderry, Lo Poi Trianeny 30 mal, alors que Fridbric Hubig
Jadis. Care dies vens em gratation. o' Emamammee] Bemaut (Megeve], e, [bdde Rochechouart. 1 jestlenos:  Astierof Jeanne A {42, e Jean-Pier-
de Vincemt Fermot himeaell b blan-  venuspot e SoPf (South Pgalle) La e Thnbssd, 11° ].m'nqu'uhmm
Diépeuner en lamille cqueite o poilet. Livortrme camarmned  caniomiseasi poind par{ivinpe (Casa oo im-jusin Ssssobomdo, ann® 40 de
La Grande Verribre, lonowvean oo beurmo demi-sel de Chrisaoph Eﬁmm?!mmﬂtmm I sl e
e it dh Tapdin d’Accli Michalak est irndsisthle ! La pause  artichasn vinalgeene, orod ranv, tar- JEAN -LDUES GALESNE

Les Echos, Vendredi 20 et Vendredi 21 Mai 2011.



GLAMOUR MODE  BEAUTE Fmpl.r:m AMOUR & SEXE - VIE PERSO / HORDSCOPE

on en parle KisenDunst Fetedesmires ColorBlock Miam-miam Cestdanslemag! w F)  vehoho @

o (e qu'on ne manquera pas cette g T —
semaine ‘

Pop eultre - Dans {'tPod de..  News d'ascencenr
Lz glomt wtervreee Yinmy ! Le grog débat
Nog séner  Les oraves advesses  Toutes dex geeks

Parce que la riedac’ a anssi une vie aprés Glamour.com, vaici le

programme de nos sorties des prochains jours., Un sair chez mas

Un beau resto
Bethsabér, jonrnaliste

"La programme de la semaine est culinaiie, ot polir caute : o £09r, fa valt tetter antre
cousins le restaurant du Trianon, le Petlt Trianon, Avec une carte élaborée par
l'audacieuse Olymmpe, c'est Noceasion de tester le burger qui a déja une super répuiation,
ou godter les vewx fermés d ce quelle nous propose. De plus, son cadre est magnifique,
Fermé depurs 20 ans, 1l & reouvert le g mia 2000 J'ad hate”
Le Petit Trigmon, 8o bid de Rochechouard, 75008 Parid - o1 g9 08 78 08,

€ LaPetitTrianen

1@ :

Glamour.com, Mai 2011.
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DL FOR ME

LUINF WwRA
OF BISTROT REVUE
| UN BINOME
. GARGONS. VOl
| E PROGRAMMES
\ SUCCES |:=u_ :

BE, 3 Juin 2011.
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VRAI HAMBURGER DE BCEUF

if "

Apriss I'Hitel du Nord et le Chacha, 640 g de viande hachée de boeuf charolais,

Julien Labrousse a restaurd, avec soit 4 sreaks * 2 oignons confits » 2 tomates *
300 associé Abel Nahmias, la Tranon, Quelques feuilles de laitue = 4 pains 3 hamburger
scéna mythique datant du XIX* sibche, * Huile de colza ou d'olive = Sel, poivre

a Pigalle. La carte du restaurant,

signée Oiympa, figure emblématique SAUCE COCKTAIL: 2 jaunes d'ovufs = 2 c.dic.

de la culsine et maman d'Abel, fait de moutarde de Charroux (i défaut, moutarde

la part belle aux cocottes mitonnaes a l'anclenne) # 1 trait de tamari (sauce de soja) =

ot aux tapas francaises. 1 trait de tabasco # 1 ¢. i ¢, de vinaigre de Xéris =

5 g de ketchup * 20 ¢l d'huile d'arachide
Environ 304 & In carte, formule

déjeuner @ 13,50 € 80, bd e TP sibaelie ‘ .
e ok pimpelatei iy Dans un grand récipient, saludier ou cul-de-

Tél.: 01 44 92 7808, trianoncale, fr poule, mélangez au fouet les ingrédients de la

savce cocktail, & tempéraiure ambiante, sanl huile.

SALADE TOUTE VERTE

Comme pour faire monter une mayonnaise,
ajoutez. 'ile en Alet fin et régulier. Réservez an

Pour 4 personnes frais en attendant de préparer les hamburgers.
50 g de pois gourmands * 50 g de brocoli * Coupez les oignons en laimelles. Laver ef coupes,
50 g de haricots verts * 50 g de salade romaine dans chague tomare, 2 belles tranches. Lavez Ia

salade. Réserver 4 jolics feuilles de la taille du pain,
VINAIGRETTE: I ¢. i s, d'hulle d'arachide *

1 c.a ¢ d'huile d'alive = 5 c. i 5. de vinalgre de Xéris = Dans une poéle préchautfée, avec un peu

1 c. & ¢. de tamari (créme de soja) * Sel, poivee d'lhwuile, fites bien revenir les 4 steaks de viande
hachée selon b cuisson voulue (de 28 4 minues de

SALUCE VERTE: ¥ botte de persil plat = 14 botte de chaque ofté), Salez of polvrez,

coriandre * ¥ botte de cerfewil * 3 .4 5. d'huile d'alive
Sur chague moitié de pain, poser une feuille de
1 Lavez et épluchez tous les légumes, Coupez le brocol salade, une tranche de tomate, un steak. Fermes.
por garder les tétes (houguets), Faites chauffer Déguster aver L savce cocktail

une grande casserole d'cau bien salée. Faites cuine

A minutes be brocoll. Retlrez de la casserole, Faites

e méme avec les haricots verts durant 5 minotes,

Ajomtez les pois gourmands, pendant 1 minute. Egouttez

Dans Passictte, placez les legumes cuits bien égouttés,
sur un lit de salade romaine

Préparez la vinaigrette en mélangeant i la fourchee,
dans un bol, tous les ingrédients.

Powur la sauce verte, lavez les herbes, Retirez les
longues tiges. Dans un maortier ou un bol mixeur
i vibesse lente, mixes, broyez, én versant un filet wes fin
et régulier d'huile &'olive.

Meélangesz la savce verte ef kn vinaigrette.
Dégustez avec b salade romaine,

BE, 3 Juin 2011.
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CREME BRULEE
AU CITRON

@ W ve

Pour 4 personnes

1040 g de sucre * 4 ooufs * 60 g de
créme fraiche épaisse » 10 g de
créme patissiere en poudre (dans
les supermarchés) * 4 feuilles de
gelatine * le jus de 3 citrons

Stparez les blancs des jounes
deeufs ef réserves les blancs.
Dans un saladier, un cul-de-poule,
o un robot, fouettez les funes
avec 25 @ de sucre, jusquil ce que
le mélange devienne jaune pale
el prenne du volume,

Dans une casserole, fites

chauffer la créme avec ln
poudre de créme pitissicre. en
mélangeant vigoureusement avec
un foet et en raclant les bords

Faites mmollir les Fenilles

de golatine dans un bol deau
froide, durant 1 3 2 minutes.
Egoutree-les dans le creux de
Ia paume, Ajoutez les fenilles
ramollies dans la crisme pltissiére
chaude, mais hors du feu.
Mélangez bien.

Ajoutez e jus de citron.
Mélangez hien.

Fouettez les blancs en nelge

i température ambiante
avec les 75 g de sucre restants, que
vous saupoudrez régulitrement,

6lnmrpﬂr'e= les blanes d'oeufs
4 la créme patissiere citronnée.

Versez dans 4 récipients
incividuels, Réservez au frais,

Au moment de servir,

saupoudrez d'une fine couche
de sucre et passez les récipients
un instant sous un gril chaud.

5i vous voulez ajouter un coulis de
fraises ou framboises (voir photo),
mixez des Fruits bien miirs sans
suire ef versez au fond des
recipients avant d'y couler la créme.

BE, 3 Juin 2011.
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Le Petit Trianon

Tapissé d'affiches anciennes, le bis-
tro de cerre salle de spectacle of se
produir la créme des artistes cede
déjia un buzz dans le microcosme
gourmand. Er pour cause, derriére
le style Belle Epoque de la déco se
cache Olympe, une cuisiniére hors
pair qui se trouve étre la maman

d'Abel Nahmias, heurcux proprié-

raires avec Julien Labrousse de cet
¢rablissement ol démarra la carritre de Mistinguere, Mais le show est aussi dans 'assierce. Vous
comprendrez vire en découvrant Iartichaur vinaigreete, les tartines de sardines belle Iloise, le
coqueler & Pestragon et le sauté de veaw aux olives sans oublier d'excellents wufs i la neige. Perit plus,
vous risquer d'y jouer des coudes avee une belle palewe de stars. .. Formende ardofse : 13,506, carte 30,
B, bonlevard de Rochechowars, 75018 Paris,
Chuviert Fif7, service fusqua 235, Tél, : 01 44 92 78 08 er wwm lerrianon. fr

First Class Paris, 30 Mai 2011.
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LE PETIT TRIANON

Au Trianon. 80, bd
Rochechouart, XVl
Tel.: 0144 9278 08. Tlj.
Metro : Anvers.

GENRE : en devanture
d'un Trianon de retour sur 'avant-
scéne musicale, cette brasserie,
aprés deux tentatives tristounes,
décolt ane pas placer

ses nourritures de comptolr

et autres petites parisianneries
ala hauteur d'un décor charmant
dans sa fagon de jouer au café
deéhut de siécle. A reprendre !

PRIX : coud-couca, entre 15

et 30 €. (Euf mayo : pas trop mal
pour accompagner le bon pain

de la corbellle. Tartare

et son cornet de frites : basigue.
Club ficelle au poulet : alors I3,
franchement, ¢a o0 un poulet
crudités du coln de la rue..,

Riz au lait ; trés réuss].

AVEC QUI ? Une felkeuse
plutdt gu'une foodeuse,

BONNE TABLE : les queﬂques_
tables en terrasse oula 20
a I Interieur,

Le Figaroscope, 8 au 15 Juin 2011



Obseérvateur

Le Petit Trianon

Quelle joie

M Franchement, on a envie de dire
« chapeau les gars ». Aprés avoir fait leurs
armes & I'Hotel du Nord, au Chacha ot
lancé une micro chaine de healthy street food
(Cococook) dans le Marais ot a4 Saint-
Germain, ils s'Gétaient attelés & un sacré
challenge : reprendre la salle mythique do
Trianon. Clest chose faite, et si on a pu ap-
précier la programmation éelectique et poin-
tue, on attendait 'ouverlure du resto par la
mamma o'un des boss, autrement dit Olympe
Versini, si si, de la Casa Olympe. On nous
promet des tartines bien ficelées, du cogquelet
l'estragon, du hamburger (tiens done), des pois-
soms grillés. .. Et pour le dessert, du riz an lait,
ConviviaL

Tout &ge. Tanfs man définis. Tous les jours de %h & minuit. 80, bd
Rochechosard. 01 44 92 T8 00. WM™ Anvers.

Le Nouvel Observateur, Les 400 lieux branchés de Paris, Juin 2011



Bistrot, 18¢
Le Petit Trianon

2T I _1 En reprenant le Trianon,

Abel Nahmias, jeune
producteur mais aussi fils
de chef, a vu les choses
en grand. Rénovation du
thitdtre, ol les concerts
vont s’enchainer, et
création d'un joli bistrot
avec terrasse [sur le
boulevard]. Abel a confié
la conception de la carte

a sa maman, chef el patronne de Uexcellente Casa
Olympe, qui a aussi sélectionné des produits de top
qualité. Une carte simple, courte of variée, qui propose
hors-d’muvre, tartines et casse-crodite, plus quelques
plats et desserts, Mous commaencons par un bon

ceuf mayo, une belle assiette de charcuterie Ibaiona

et une tartine de pate de sardines de La Belle-lloise.
Puis nous goltons le sauteé de veaw & la tomate et aux
olives garni, au choix, de purée, de brocolis, de salade,
de tomate. Si tout cela est simple, ca se tient bien

el ce petil bistrot, au trés bon rapport qualité-prix, fait
ume table fort recommandable, idéale pour le déjeuner,
mais aussi pour un avant ou un aprés-spectacle. R.Z.
80, bd Rochechouart, 187, 01-44-%2-78-00. Tj.

Formule déjeuner 13,50 €, ala carte 25-35 €.
Derniers services 14h30 et 23h30. Terrasse.

Télérama Sortir, 29 Juin 2011



TRIANDN

80 boulevard Rochechouart
75018 Paris
t.+33 (0) 1 44927808 -F. +33 172703602
contact@letrianon.fr
www.trianoncafe.fr



