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LE NOUVEAU RESTAURANT AUX INFLUENCES
MEDITERRANEENNES AU CCEUR DU 5E ARRONDISSEMENT

OUVERTURE
D'HEBE

Fin Septembre, vient d’ouvrir HEBE,
une nouvelle adresse & deux pas de
I'lle Saint-Louis qui propose des assiettes
gastronomiques & partager.

HEBE,DEESSE
DE LA JEUNESSE

Hébé, fille de Zeus et d'Héra, avait pour
réle dans la mythologie grecque de servir
le nectar aux dieux. Aujourd’hui, HEBE,
c’est surtout I'histoire d’une famille de
restaurateurs ouvrant une nouvelle table
destinée a plaire & tous les épicuriens de
la capitale.

Une cuisine inventive, délicate et de saison
attend désormais les plus fins gourmets,
rue Frédéric Sauton, pour déguster ses
assieftes & partager.

UNE CUISINE
CONVIVIALE
DU SUD

On passe & table pour découvrir la
cuisine de Michel Portos, chef aux deux
étoiles Michelin, qui a élaboré une
carte méditerranéenne lui ressemblant,
exécutée en cuisine par le chef Raphaél
Sicsic.

Chez HEBE, la qualité passe avant fout.
C'est pourquoi Imad Kanaan, maitre
des lieux, a sélectionné chacun de ses
producteurs avec soin (viande de chez
Metzger et Boucheries Nivernaises;
pour le poisson : J'Océane & Reynaud).

AU MENU

Des assiettes & partager modernes et
gourmandes comme la Canette, filet rati
en aigre-doux, pommes grenaille, figues
et estragon, a 17€.

Mais les spécialités de la maison résident
surtout dans les produits de la mer avec
le Bar, fenouil confit & I'orange, oignons
tendres, caviar d’aubergines citronné
& 18€ ou encore la Sole, shiitakés au
vinaigre, tomates cerise et oseille & 19¢.
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Place aux desserts, oU le choix est difficile
entre les Mirabelles en clafoutis, caramel
d’orange, créme glacée & la vanille & 10¢
et le Fromage blanc réglisse, moelleux
chocolat, fruits d’automne au vin rouge
a 10€,

Une carte des vins pointue vient compléter
ce menu inventif qui change tous les jours
selon les arrivages et I'inspiration du chef.
Chez HEBE, pas question de se reposer sur
ses acquis : fraicheur, qualité et renouveau
sont les maitres-mots.

LE MIDI
Formule entrée - plat - dessert & 26¢
ou entrée — plat ou plat dessert & 22¢€

LE SOIR ET LE MIDI
Menu HEBE Gourmet
entrée — plat — dessert & 35¢

Ueau pétillante HEBE affinée sur place
par Castalie est offerte & midi.

UN STYLE
SCANDINAVE EPURE

L'architecte José Pascal et le studio
Kann Design signent la décoration des
lieux et donnent & I'adresse un esprit
contemporain. Les designers ont opté pour
une ambiance scandinave aux détails
simples et aux tons camel.

Les matiéres, nobles, varient entre tissu noir,
bois de tek et cuir pour donner & HEBE les
lettres de noblesse qu’elle mérite. Avec un
sol en terrazzo apportant une fraicheur
méditerranéenne et des suspensions
iconiques de Bernard Albin Gras aux murs,
HEBE s'inscrit définitivement comme un
restaurant unique et bien pensé.

Avec une trentaine de couverts et sa petite
terrasse ensoleillée, HEBE est un lieu intime
et élégant. L'adresse encore secréte mérite
d'étre connue et reconnue pour sa cuisine,
son ambiance et son charme.

15 rue Frédéric Sauton
75005 Paris
tel: 01 46 34 08 91

heberestaurant.com

HORAIRES
D'OUVERTURE

du mardi au dimanche
midi et soir

CONTACTS PRESSE
Anne-Sophie Bisson - 06 20 41 55 60

annesophie@food2vous.com

Quentin Mouret - 06 84 06 41 13
quentin.m@food2vous.com
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« Restos et bistrots
de PARIS

+ proche banlieue

| * Hebé (plan zoom, 16): 15, rue
e=Sauton, 75005, & 07-46-34-
1, @ Maubert-Mutualitd. TY sauf
mic et solr Menus déf 22-26 €;
Ny gourmet 35 €; carfe 35-40€ Le
m et 'élégant mobilier da terrasse
i elient dans ca quartier dévolu
Aux mauvaizes cantines pour tou-
fisles | Et pour une fols, "écrin ne joue
pas bes faux-semblants. La cuising met
@n valeur de délicieux plats bistrono-
miques de saison élaborés par un jeune
guistot talentusux, en collaboration
~ avec Michel Portos, chef marseillais
doublement étoilé. Le solell est bien 4,
tout comme I'esprit du Sud, généreus,
colond, appétissant, On aime bien aussi
les plats servis en version entrée ou
mets principal, les porlions qui per-
mettent de partager - ou pas -, &t les
suggestions vegetariennes créatives !
Bon point enfin pour la fine sélection
de ving au vemre et pour I"accueil.
NOUVEAUTE,
I®| Restaurant Lilane (plan C2-3, 15):
8, e Gracieuse, 75005, & 07-45-87-
90-68. @ Place-Monge. Tl sauf sam
midi et gim-lun ; service T2h15-14h,

19h15-22h, Congés : aolt et fétas da |

Nodl. Formules déf 20-24 €; le 5011,

ol MANGER ? |

manus 34-38 €. Bonne. picche que
ce discret restaurant installé en retrait
de la rue Monge, sobrement décoré
dans les tons chocolat, avec un éclai-
rage tamisé ; on 'y sent tout de suite

" bien. L'impression se confirms avec

une cuising de bistrot allégée, joliment
enlevée et présentée, La

® carte offre une paletle de plats assez

compléte entre poissons et viandes,
Au dessert, un soufflé chague mois dif-
férent. Vins de propriété servis au verre,
Accuell tout sourire.

@l ™ Les Papilles (plan A2, 18): 30,
e Gay-Lussac, 75005, B 071-43-25-
20-75. (@ Cluny-La Sorbonne ; RER B :
Luxembourg. TIf sauf dim-lun 12145,
194h-22h30, Congés : fin full-cébut aodt
et demiére sem de déc. Formule déf
en sem 28 € ; menus 35 € (midi-38 €7
carte env 35 € La vedette, ici, c'est le
vin, méme si ce n'est pas & proprement
parler un bar & vins. un bistrot-
épicerie, avec un mur recouvert de
casiers ol I'on paut choisir sa bouteills
et la boire & table, un droit
de bouchon de 7 €. Cité assiettes,
optez pour le menu du jour car les pro-
duits sont nickel, et oubliez la carte, qui
fait vite grimper "addition. Seul regret ©
le plat unique du menu, qui peut fout
4 fait ne pas plaire & tout Iz monde !
Accueil authentique el chaleuraux.

l#| T Les Délices d'Aphrodite (plan
B-C3, 17): 4, rue da Candolle, 75005.
& 071-43-31-40-35. @ Ceansier-
Daubenton, T 12h-14R30, TSh-23h.
Formule aéf an sem 24,50 € ; pikiha
{choix d'entrées froides etfow cha
13,90-27,50 € ; carte env 50 € Voil
un restaurant grec dans lequel la cui-
sine est fine, aérienne, de I'houmous
au tzatziki en passant par le calamar
aux épinards, les gambas au fenouil
ou les travers de porc. Enfin, fout est
ban. Pas négligeable non plus, un ser-
vice impeccable et une terrasse ol
siroter son verme d'ouzo. Carte des vins
assez chére.

|@l T ChantAirelle {plan B2, 18): 17,
ra L . 75005, B 07-46-33-18-
59, (D Cardingl-Lemoine ou Matbert-
Mutualité ; RER B : Luxembourg. Tlj
sauf sam rmich, oim e un soir ; senvice
12h-1dh, 18h45-22h30, Conpgds : 1%-
18 aoit. Formules déj (2 ou 3 plals)
21-27,30 €, avec un verre de vin ; menu
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TRATTORIA DUCASSIEMMNE

Trois b:, ANes roisans de reserver L fable
chiez Cucira é o Moison de bo Moluslié ? Prima,
<estunvoyage gasirancmique en lalie. Deuzio,
¢'est Aloin Dicase qu mene lodanse, el taric, les prix
s "E'I:'-':'!II Halfiele L8 II!! Fic Fy QsCan |h|" a]) lile] i': Hensim
metd I'honneur des recettes fransalpines revisitdes.
Fourle déjeuner, son foie de veau & ba crisme d'olive eu
divin | Et avec une formule midic 24 £ {onfipasti el plal
dujour + l:,:!;é_r'rr'gn:'l;i:t:-: pas o peine de se retenic |
30, rue SoinkWichor [5*) Tl O 44 20 54 54.

UN BISTRCT DU SUD

'-'«._"": (=] ¥ IJI o ':'I':"' JI“\ TGALT [

I'I'-'_'Irﬂl“‘l.'!E' gashonomie orientale
8 o3t done un déh oudocisuxmais Imed et Cancle

Keznosn sonl bien parlis poue le relever avec lew cuising

miditernanéenne sophistiouée, ou cameiour des cultures a2

des saveurs. Avec ko complicié da Michal Portos, chef élollé

II‘: i : I.! L II wargler "J.I. N COrE Cux I IIHI.‘M il '-.‘u LCETIT

o bor gulencud canhit & Porange, awcaignons et

covard u|,.|::-r-.|r§ n& citronng, Erviron 35 € por ébe e pipe

15, ruva Frédénc-Soddon (5. Tel ; O 46 34 03 71

DUCOTEDUPANTHEON

UM BAR CARIBEEM

.IE' .li 1'! senenloss JI‘ Ve e noueou it (JI ) I:I LT '::I W !E’I[!
sioilée lulia Sedefdjion, et de ses deuxcomplices, Grégary
Analka e Sébostien Jean-Joseph, Chez BS, dislapén
das cockiails Alonnants aussi bien dans lesvarres
que dans les assiettes epas - boisson & boze de rhum, mis
at poudre de piment cccompognes d une selode d'avocat,
miie i Iﬂ!l L pl 1% Ir‘.' I II:hI wwealican [sLLE &L N
A partic de 5 € le plat et | 0 € le cackiai
B, rus ds Ponay (S0 Tel - 04 35 4012 25

UNCOFFEE SHOP
EMNTRE AAIS

Siveus flanes dr_'m-qul.l'_',' e,
aprés une bolode oulardin des
Flantas ou é Lo Grands Mosqués,
VOUS PIOaREE rEmcnbed by et bares
ree Miouetard, irés animée et
antigérameant oidonne e weak-end
B une pitie pouse-café
ougolter, optez pour Dose
Dealer da café, ur e napré

'-!".“3 '_'r}:Fl‘l_"' piale k1 I:_JI'IUII'J SOAXCMIS

Din paulsy poser ¢ing minmes UM LEU DACCORDS

comme mesher papabes s heures. T prées. chu jardin dy Lseemboyr a ‘nncien chel barmon de lo maison Frince
73, ruu Moufisioed (5] ce Golles, Chrisiopher Goglions, o créé cvec son équipe Solera Paris,
Tal. : 0 43 34 85 03. deosedeclerdecale dr un bear disdid ou pairing, Ca conceat b lo mode consiste & accardsar lasplots

(1] ".‘5};'r.'|,|-.-|::!_||:'-~. Auming, e seoulenles lapacrs O pacaner of chis cod kicails
détonants, L'eshétique et 'smbionce ne dégaivent pas : murs bleu conard, minirs
etroucha d'exciicme... Ln pon réussi |

mqbl’xﬂwuﬁmlt-ﬂ 283, nos Soint-Jocques [5*) Tél.  OF 77 40 43 7O
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HOMME DELUXE
DECEMBRE 2018

STIROESSTAN Le caviar den face

+ & la boutigue Tamiliale, Mikasdl Petrossan,
1"Armen, a ouverl un &in sur mesure o0
wiar est tsar absolu, des assiettes jusque dand
kearation 2en et 40 chic, Dew formules cavias
artagent I'affiche. Lune révile Pexcellence

| punetk du produit brut, 3 déguster au bar
e noire gaine de peaun desturgeans,

g guee Fangtre irvite 8 L décorverte en

slant des accords nouveaux sous Empulsion
el Renad Rarmamaurty, Le coeur de filet
weuf s'entoure d'une viennoise de caviar

18; be cawiar matund souligne le quas de

1 de Lait, be cabiland se dote d'une crodite
awiar. .. Bonheur régressif - et snobisrre
Moirg, les Irites ou pommes soufflées

smiper a Pervi dans ke caviar iguids

b oublier bes accords simples : ceuf & 3 cogue,
atelles maison cu millefevllle de pommes
e qui acoormpagnient @t Sulbliment

jrains, sans jamais bes écraser. A armoser
wutellles de vodka Petrossian

‘aurant Petrossian, 13 boulevand de la Tour-
sbourg, Paris . Du lundf au dimanche.
mute sans caviar le midl 46 £ Menu
‘tatement Cawiar 130 € A la carte & partir
I500€ 07 44 11 32 32, wawwpetrossian, fr

CAHIER SAVEURS

Restos PARIS

DELR BELLES ADRESSES A PARIS RECENTES ET COSY, ET UME ESCALE
A MEGEVE POUR RESPIRER L'AIR DES CIMES DAMNS UN COCOMN DE LUXE

Par Frécdrique de Grarvilion, Francs A, Karng Creuset (e M) ot DR

LE M DE MEGEVE La fondue élitiste

Ciet hited S-frtoiles au cosur du mythigue village-capitake alpine de

la Qastronomis, a5t repUbé PO Son Lok &t 200 OO Seowand assocs
au stybe confemponain, 5a tabie et ke Bar du M. Avec Pavant Complor
des Meiges, e chef Yves Camdeborde signe 1 carte d'une douzaine

det petites. saettes & déguster avec un Pormstar barting, un M " ogito,
version chawude du oélshve cocktal, un Papa Crusta ou un Tid n®16,

& base e rthum devant L chernirde, Le Bitnot du M propose & midi une
care thimatique *La marmite du jour” et des grillades varkbes e soir, By
vivez |'expénience au restaurant Lis Grands s die Fondues, Composez
volne propre fondue avec les conseils de Thomas Lecombe, 'expert
fromager, en sélectionnant vachenn, beaudon, comil, gruyine, etivag...
AP, buery 5r, de Fartzsan affineur Hubert Thuet. A déguster avec du
pain maes auss bgurmes, fruits, modilles, tulfe noire, elcargols, avant
ot bifrranes e ksgbeté par des sorbets ou desserts du jour. Un délice

Hatel Le M de Megéve, 15 route de Rochebrune, 74120 Megéve, Ouvert jusqu'au 14 2w 2008
pus du 26 juidn au 1 septermbre 2013 Repas au restaurant Les Grands Crus de Fondues,
de &0 4 80 € par personne. B4 50 21 41 09, www mdemegeve.com

parfaitement exécutée par be pewne chid Rt
SiCSiC. Au menu, des assiettes & partager e
produits de la mer (avec e bar au fenoul oot
4 |'orange, signond tendnes, civiar d'aubeesemes
citronné, ou encore la sole, shiitakés "
tomates cenises et oseille); des viandes
srveurs bluffantes (golder le tartare de besd
de Beyrouth); des desserts gourmands. s
adrigse intime, élégante, un acous
de joles assiettes, des prix dous, En cir
Hitbé a4t placé numér 1 chez TripAcvss
parmi 19000 éablissernents & Paris

P bien s, il 1aut réserver. Les dients p
HEBE Les parfums du sud dkia Imad et son épouse, Carole, & ous
Hibé 7 Le nomn de 1 déesse, fille de Zeus chargée une seconde adresse. Mows auss |
de senvir le nectar aux diewoc. CObE vins, Imad

anaan, maithe ded biux et ranco-Fbanais, Hébd, f5..|"l'.|'é F’_'ME'M'HU!M Paris

ous propasera des flacons sédulsants se mariant  Dw mardi au dimanche, Formule mich 28 &
miagnifiquement & la cuisine méditeranienne Menus du soir 35 € et 88 €

die Michel Portos, chef aux deux étodes qui a (dégustation pour 2); 4 [a carfe, comptes S0 8

élaboré la carle - irmventive, dilicate, de saison, 07 46 34 08 91, wwwheberestaurant cos



PARIS CAPITALE
DECEMBRE 2018 / JANVIER 2019

2 GLELALME LECHAT

BO - JULIA SEDEFDJIAN &
8, rue de Poissy. Sans résenation
« D 170 & Z2h « Fermé dimanche et landi « Prix moyen: 27 €.

Awec ses dews compiicas Grégory Analka et Sabastien Jean-Josaph,
Julka Sedefdyian a ouvert un adorable bar-3-manger aud accants canbéens a Nen-
saigne de Bo (hisou en crdole, pour faire pendant & son Baieta du 5°, bisou en
nicors). Aves un cadre sobre et cosy agréments de plantes, dachaises hautes s
confortables et un senvice Bux petits soins, la maison incite & "ehiller” antre.amis,
sutour da bons cocktails signature (% € 4 12 €], ou de N'un des rhums {pris dune
frentaing) sourcds A quatne coins du monde 7 € &.39 € les 5 cl). Mais Bb, c'est
aussi une excellente tabe, of) Julia Sadefdjian a wsé de tout son sevoir-faire de
ehil totlée, pour revisitar les standaeds de la cuising caribéenne, dans un registre
tapas des plus réussis et & prix fixes {6 € los assiottes saléas ot 5 € les sucrdes].
Moas @vons adors le dalicat tastare de poisson au lait de coco, ka goliewss salade
d‘avoeat et crevaties, |a raditionefle chiquetaille |proposiée, u choix, au pou-
lat boucand, & la mornue, ou au hasengl. e surprenant groin de cochon aux hari-
cals rowges, ou encoe les lentilles & la saucisse fumée. De petites assieties que
'on condimente avec le piment “maison”, terriblement bon, mais diablement
&picd | La panna cotta mangue/coco, la bioche au chocolat ferant b bonheur des
becs sucrés. Chaloupd BO & 30 € pour 2 avec 4 assiettes salées at 2 sucrées

ELEU — GRILL FRANGAIS @

119, boulevard du Montpairasse. Tel. 01 42790680

= D mildli & minwit + Quvert tous bes jowrs « Prix moyen: 35 €.
TR Exit | Hippapotamus Vavin, Mais que les amateurs de grillades sa
rassuren], cette institution camassiing a 668 remplacés par G& 10UL NOCVEAL res-
Tauram voul & |3 viande, qui a cepandant fait une petite place au poisson et au
homard sur 53 carte. | adresse ast bella @1 a consen |g rouge comme code coulewr
posr k3 fagade et I'agréable terrasss qui borde la maison. Mais & I'ietieur, fini le
style briques apparentes. Des caneaux d Faience blancs habillent désonmais bes
murs de b salle & manger et les tables, créant ainsi un joli contraste aves des ban-
quettes &n cuir cognac &t méme un inattendu parquet en bois style Versailles | Ay
programme figure une large paletie da grillades sourcées dans meilleures régions
de Mexagone: boeuf Charolais, owde Salers, veau du Limoisin, agneal: de [ Aveyron,
cochan d' Auverogne. .. Seuls les poissons péchés dans Pocdan Atlantique et le
hwenasd e provenance de Bretagne, dénogent & cet stracisme judiciews ! [ci, pas
dantrbes & b cane, une petite salade frisée auw: croliions et herbes fraiches dtant
aifferte svec le plat principal. De quod garder tout son appdtit pour le tartare prépard
rminute [18 €], I'imposante et tendre entrecite 34 €, voine si vous avez |'appetit
marin pour & 2uccident at géndreux homard entier juste gnillé (39 €], chaguse plat
ditant accompagné d'une gamiture (frites, haricots vers vapaur, W0Mates proven-
gales, gratin dauphineis. ... ainsi que da l'une des 16 sauces ou bewTes maison
[bamaise, vierge, diablie, Périgueus, beurra nantais, bleu d Auvergne, Calbest. . )
Bizau choix de sodas, bibres etving 4 |2 versa™, en pichit de 23cl, 50 ¢l ou un litrs.

# PERTINENCE @

29, nue de I‘Exposition.

Tél. 014555 2096,

vy restauranipertinence.com

« Do 12015 4 14h el de 19030 & 22 h - Fermi
dimanche et lundi « Prix moyen: 0 €,
[ anqwl;,g Maito &t Kwen
Liiew, partenaires au foumessccomme & lavike,
@ sont rencontriés en 2011 dans bes cuisnes du
restaurant Antonea du chif Soilé Mickas| Faval
Mait 8 eruite parachend son savoir-faire auprés
d'Alzin Solivéris, Yannick Alléno ou Alzin
Ducasse. A la bere de ca restaurant de dis-huit
couverts, c& oo, dé&ja récompensé d'une étoile
Michelin, écril 3 quatie maing £a propre partition. La salla au cadra chic o1 épurd
iwite & b détente avec de grands pannesux ajourds en lames de bois formant une
alégumwmmmunwmmmhmw.muigiﬁlmn\iﬂa.m-dam
Je s, orffre une v plongeants s 13 cave. La carte fait ba pan belle aux produits de
%AiS0N CUiSiNes avec ant dans un negistre créatif: remarquables langoustines rites
aver bouillon de champignons noirs et truffe noine [45 €, toute de risde veau et foi
s, Les desserts de Kwen sont & l'unisson - délicat velouté de poire et sorbet pomma
graniy smith. Formue be midi 4 38 € et meny Dégustation 385 €.

L™

NOUVEAU

HEBE, CUISINE DU SUD
DANS UN DECOR SCANDINAVE

atte nouvelle escale bistronomique plantée entre

Masubsssrt gt Clke Saing-Louis, qui porte e nom de a filke

i Zous ot do la déesse Hidra_a bien néussl son entnée

B SoRNE BVEC UN casting sans tausse nobe. Le cadre

conbimparain de Hebd, signé par le studio Kann et
T'architects Jossé Passal, est fagonnd dans un esprit lgérement
scandinawe. || conjugue es murs ton camel ou en piere brute
o dies tabies en 1eck et des dolairages @obes agrippés au
plafond qui s"lancent vers la sale pour ddfuser une lumire
dowos. CibE cuising, Imad Hanaan, propridiaire de |& maison,
& dernandé au culsinksr Michel Portos, chef doubbement éoilé
Wi heedin i Saint-lames i Boulias prés de Bordeaus, de cond-
Vo e EArhe gui Tasse i part beldle au pOBESONS et B Smeurs
midierrandennes. . volre du Liban, o pans d'ortgne. Parmi
65 plists du moment bien inorprétés pas Mhabile chef Raphaél
Sicsic, figurent par exemple un agnéabie chou-lleur posd sur
unee mousseline {1rés) carambisie |10 €], puis un ket de canetie
ben tendre, ritl en aigre-tous of escoré dé pommes grenaiie,
figues et estragon |17 £) et enfin, dans un cAqUEDN brilant,
s podres an clafoutis au caramel d'omngn coiffées d'ure boule
de glace vanille (10 €1 Tout ¢a nest pas mal du tout.., meme
sl on regretie que be chob des entrées BOIL un peu trop lirmdd.
Courte mais inléressante carte dest vins, | essentiol des crus de
In maisan Stant 3anvis B verre. Petite bermassa calmi ol sympa
on facads (A n'y 8 pas beaucoup dé Srtulaan dans catte rue .
Sympathigue menu & 35 €,

Hebe &9

15, rue Frisdéric Sauton. TEl 01456340891,
hitpsaifheberestaurant format comfabout

« D 125 & 148 of de 19030 & 22 h30 « Formé be bundi
» Prix moyen: 8 €.

ou sortir?
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HEBE : LE NOUVEAL RESTO MEDITERRANEEN QU ENCHANTE SAINT- MICHEL
Fay

sl
0 e pouvalt pas imaginer servir wne cuisine scondieoree® Thers done | Dorigiee Bhenabse, frafchament mevens
AT (L T e AR e fans s sain Beer 1 fermimer, b BOMRRBN fE e on maitne et Beus HEbe, Cest
o8 nowreEau resto midBerranden demibne Saint-Michel. oul tiens son nom de b déesse tervant s dieun be nectar de
I prunets dbervele. ) oot

Flermes et poulres apparentes. kaminaines. desgn. masgues airicans et bar [aponisant 1= méangent avec panache et
pressestent e petit moment de grice, Bingo | Le petil weers e Sauvignon Alchimie crépacn bes papdley b oo qui v
subwTe.

UME CUISINE CHANTAMTE PENSEE PAR UN CHEF ETOILE

Wous &bes prévenus | b carte & 608 minuthesement pingée par e chel deus éhodles Michel Portos, Marseillals de son
st gue by big boss 3 embargud soun b oo oour Sing U toumde de producteuni. Bt en cuision, Raphall Sicilc e
charge de ki swinguer les beau produits de L mer dars one bonne ambiance - on en a mime entendu pousser b
chansonnatie

Pas étonmant donc de retrouvey & b carbe une bomne rascaase et champigrons § Nencre de seiche |14 €], une
moysieline de chous-fleurs blen allde gul vend du rbve (18 €) o un tartare de bosul comme § Beyrouth [16 €
Fendion spbriale poor e turbor, potirmamen o &pices |15 €, of b salade de frulis jolie, jolie peec poire. fpoe o2 shrop
dhibshican: [T €], Rien g du biper bien odé. Pour preuve. b Idbeuse de ancienne cultine n's encore jamals serd

La belSe affaire © cpter pour e mena dégestation & partager avec desa entntes, frois plats et un dessert, histoine de
renden bt woraps waseent comples (B4 €1

DOourert dhu el gu dimicnichie, mad £ fode

I Ruc'y Bouchebel
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GUIDE MICHELIN
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gfz.a_}ﬁ. MICHELIN RESTAURANTS

Accusil France > Be-de-France Vibg-di-Paris Paris > Paris 05 > Hibd

Hébe

15 rue Frédéric Sauton, 75005 Paris

I@F"lan

Polssons, Fruits de Mer Prix moyen - 32 €

Photos (18}

Michel Portos

Les Chef consultant, Michil Poros, doublement dlolé Michelin a signé nolre carle. Le restawrant
Hitbd situd dans be cinguidme arondissement de parks non koin de Motre Dame vous accusd dans
un eailen Conlampornin... Meublas design ot an... Ve plus

Informations Pratiques

L chel doubdameant dioild Michel Porics mel un peint dhonneur & la cuising Trangaise 4" Habé en favorsant s saveurs
miditermandennns. Los plats sont audadisux tout on restant simples of godteux


https://restaurant.michelin.fr/3934186/hebe-paris-05

IDEAT
26.10.2018

ideat_magazine ® | Avométe) -

| D E AT 890 publications 107k abonnés 249 abonnements

IDEAT

. Contemporary Life

% Bienvenue sur le compte du magazine IDEAT

= Inspirations déco-design, vagabondages lifestyle
¢ #monIDEAT

ideat.fr

onrds - thefinestiog, andare_pacis, amind ot 57 sufres

Ideat_magazing @ « Abonnéle)

e

ideat_magazine s LE NOUVEAL IDEAT
HORS-SERIE PHOTO VIENT DE PARAITRE
! mm ... cBrle mois oe Movembre, c'est le
mads de la photo b Paris |

Si la trés belle feire Paris Phota
{@parisphotofair) sera I'sccasion de
découvrir des artistes émergents ou
reddcauvrir lasuvee des plus grands,
nolre vente-expositiondes clichés
iconiques de IDEAT au profit de
l'assaciation CC-For Education

{Boc_loredecalion) vous permetlra peul-
Atra r'danffor wiira rallartinn af da faloo

® Q0 []

489 Jaime

RESTAURANT:



https://www.instagram.com/p/BpZApfBjX9X/?taken-by=ideat_magazine

THE GOOD LIFE
05.11.2018

Bugidiss & Lifewple

= == " The Good Life Q v i@ e

Hébé : nouvelle adresse
confidentielle Rive gauche

Par Fanny Ligux e vembee 2018

(uand un entreprencur libanais et un chel marseillais ouvrent un restaurant,
Ia carte rime avec Méditerranée. HEBE vient congquérir le guartier de le
Sorbonne, pour le plus grand plaisir de la Rive gauche,

En plein coeur da fuartier de la Sorbonme, nkché dans la petite rue Frédéric Sauton, HERE
vient o’ oavrir ses portes. Une trentaine de couverts, une petite lerrasse pour profiter des
derniers ryons die saleil, ce licu confidentie] est une jolie découverte pour cet automne.

Surfant sur la tendance des plats & partager. HEBE propose une gamme de mels modermnes
el i ndreu, & Pantithéce de ces assiettes que "on se dispute encore & L fin du repas.
Imaginds par le chef marseillaiz Michel Portos, dewux étoiles au Michelin, la carte aux
accents méditermnéens ravira les amateurs de viande et de polsson. Les végétariens, cu,
verront bewr cholx un pew restreint, bien qu'a la hauteur des plats camivares, Le menu
dvaluera tous les deux mals, s gré des saisons et des arrivages chez les productears
partenaires de la maison. En espérant que le filet de camette it en swuce aigre-douce
accompagné de figues et de pommes grenailles 4 la mousseline caramélisée de chou-feur

ne dismaraissent nas ton te_

En bas, & gouche, ba cometie mifie, ou menn ont @stomne.

L towt et servi dans un écrin intimiste ob L déco s veut naturelle et subtile, i contre:
wourant de tows bes restaurants (trop) instagrammables qui Aeurissent a Paris. Exdt les
conbeurs asbes et la floriture 3 goge, c'est be studio Kann Design qui sest chargé
dapporter une dme au lbeu dessiné par larchitecte José Pascal. Vinspiration scandinave,
Fespace laisse & chacun b soin de se sentir comme chez soi, gentiment accweilll par le
patron Imad Kanaan qui officie & chague service aux cités de son épouse, avec qui il s'est
lancd dans la grande sventare de la restauration,

Finesse de la cuisine, disponibilité du maiire des licux qui n'hésite pas & raconter Fhistoire
e son restaurant i chagqee arrivée d'un nouveau canvive, amhlance agréable, HEBE a
comuls The Good Life !

HEHE

15 rue Frédéric Sawton, Paris Se

s mardi aw dimanche soir

15 DT S LU A N QO


https://thegoodlife.thegoodhub.com/2018/11/05/hebe-nouvelle-adresse-confidentielle-rive-gauche/?fbclid=IwAR0gbRqIbBSQInQw-ipQ1C2ObPcfvuv1MSJlqR9LIy2TBTvnM81eIfB-new

GUSTAVE ET ROSALIE
18.10.2018

@ Gustave ot Rosalic 0 newsletter  <arte  naotre univers

meéditerranéenne planquée
au fond d'une ruelle

‘ paname défices | 12 octobre 2018

Gustave n'est pas du genre & accélérer dans les virages, Pas du genre i écouter son instinct. Pas du
genre des deux amoureux qui viennent d'ouavrir Hébé, au fond d'une ravissante petite ruelle du Ve,

Libanais, les tourtereaux ont véeu un peu partout, surtout monsieur qui, aprés Londres et le Nigéria ot
il travaillait dans la finance, a décidé qu'aucun chéque ne valait de vivre loin de sa femme et de sa
famille, Virage 3 180°, les deux boss d'Hébd décident de passer vout leur temps ensemble et ouvrent un
resto. Une carte méditerranéenne imaginée par Nétoile Michel Portos et exéoutde avec autant de ralent
par le chef des lieux, qui vous fera découvric une merveille unique 3 Paris : le chou-fleur mousseline
caramélisée. Oui, oul, le chou-feur peut &tre un régal, dés linstant qu'il est culsiné aves génie,
Accompagné d'un vin parfair et suivi d'un tartare de boeuf de Beyrouth i Vail et aux épices libanaises, le
repas rentre méme dans le registre de lexcellent. Au calme au fond de sa jolie petive ruelle, Gustave se
dit que finalement, ¢a a du bon les virages.

Rosalie
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HEEE
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au fond de sa polio petite ruslle, c'ost le
velufe de 'hivee quen charche bous
Eqrpasia dparisiie Bhongplan Saimepans
FHORANFAArENTe FMAAMMIAm S0 ourmand
adulicieus @l Srudy bouchebe | e

hoborestaurant MERCE, [z
Fraiy_boa ekl

= -, i
' iy
| L

108 J'aime


https://www.gustave-et-rosalie.com/la-cantine-planquee-au-fond-dune-ruelle-hebe-restaurant-paris
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Apcysl > Food & Drink > Restaurant
> Habsi, un nouveau restaurant sympa dans b S0 arrondissement

HEBE, UN NOUVEAU RESTAURANT SYMPA
DANS LE 5E ARRONDISSEMENT

=R AT

Hébé, c'est un nouvesy restaurant qui vient d'suvrir ses portes dans le Se amondissement. La
carte 8 été imaginés par le chel deux étoiles Michel Portos. Ou'y manges-t'on 7 Une culsine
aux inspirations méditerranéennes, de saison et de qualité.

Un nouveay restasrant vient d'ouvrir 565 portes dans be Se arondissement. Son petit nom 7 Hébd,
i o ch b dbesse, filke do Sous of o i, qui senvait ke nectar aux disus. Tow doe Suite, b ton ost
daonnd : chez Hiébé, on déguste des bons plats aux inspirations méditerranéennes, & partager
antrg amis.

Derribre cos plats ot cotie carte imventive se cachent Michel Partos, chel mux deux étodles
Michalin of Raphaél Sicsic, la chal aadoutd en culsing. Bl cela va sans dine que les produits sant
évidamemant de prermibne guaditd : les viandes viennenl de chaz Metzger, kes polssons de J'Ochane
& Reynand,

On vous détale la carle, ou piutht les carles, Hibé dispose en effet de 3 cartes, un val jeu des 7
tamillas | Sur i prernideg, vous pouvez chosir des eninbes, des plats of dos dessorts diabonks par
Michel Portos. Sur la saconce, Vous pouver vous lalsser tenter par e Menu Gourmet & 35€,
dgalsmant imaging par Michel Portos. Enfin, sur une troiskme carte, les gourmets peuvent choisir
I Wbesrvu chu M, imagind cetie fols-ci par ba chef an culsine, Raphabl Sicsic, Vous avez tout
compria 7

Pour gailler un peu des créations des deux chals, 6n & opl pour une enbrda, un plal et un dessen
dia chacun des cheds,

L'antrie de Michel Portos que nous avons ¢lue 7 Uin tartare d'espaedon of pomelos [16£)
parfaitemant relevé 82 qui A su mettre en valeur la fermaté de la chair de Mespadon. Quant & |'autre
enkniiy, NOUS avons opte pour e coviohe de daurade, menthe, huile fumds; tnis doux ot crémeuc

Pour les plats, ls filet de canatte réti en aigre-doux, sccompagné de pommeas gronaille, de
figue ot o'estragon (176 by Michel Portos nous a conguls Bu point que |'on a seucd la délciouse
saucs jusqu'd ka dernidna goutte. Le plat de Raphadl Siosic, annoncd comma dtant dos travers de
porc, une fondue de poireaux et une sauce thym ol olives wertes, 5'est avénd #ne plus une oite
e poee que des tranvers de Do mas dtait tout de mime gouteu.

Erifir, pour l6a dassarts, o'esl colud da Michel Portod oul rempons haut la main la manshe. Mor
pas qua la terte Tatn ot créme de tonke ne nous ait pas plus, been au contraina, Mais o clofoutis
de poires, caramel d'orange et crime glacée a la vanille (10€) éait d'une axtrdme gourmandisa,
Sarvi dans un plal brulant, & la manibe d'un bibimbap, le clafoutis colla ef cararmdliaa sur les
parnts; ot il dtalt chaud jusie oo gu'il faut pour qu'on dotve patierter un pou of ainsl e pas toul
clivorer BN quIskUEs minubes,

Brod, 5 vous #4403 en promenade dans be S0 arrondissement cu sur Mie de la Ciié, falies dong un
arrit chiez Hébé. Ce nouveau restaurant mérite quion s'y amite un irstant. En plus, aves sa jolie
LHTRESE BnBolsllbe, | SALTA VOUS MECEvOR POUr kes [ourmdes dhiver Bu sohel froid |
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https://www.sortiraparis.com/hotel-restaurant/restaurant/articles/179062-hebe-un-nouveau-restaurant-sympa-dans-le-5e-arrondissement
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https://www.anousparis.fr/a-manger/5-nouveaux-restos-a-paris-notre-selection-de-decembre/

STYLIST
06.12.2018

RECETTE EXFRESS

EST-CE QU’UN
PLAT PEUT
ETRE CHOU?

Oh oui, comme le chou blanc farci aux shiitakés
et aux topinambours, & la carte de chez Hébe*,
signée par le chef étoilé Michel Portos et
exécutée en cuisine par Raphaél Sicsic.

* 15 rus Fridiric-Sautas, Puris-&,
POUR 4 PERSONNES

il Dotacher 14 feuilias u chou Les cuin 10 st
Lsa 8 OOUDST bt Topinambours. Led culeg 20 menulod.
Hacher grossatnenert s shrakiss of b resbe du chou.
Fire revenir & b podie, Mucer o3 lopinambsours ol opster
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T el che Chowed powssoer or L. Deoourer bed oupnons en
ptdiales Les faine revenis igérement 5 la podle. Ajsuer un
i i anaigre An citne. Dresser Fassiers, s plat s pedt |
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https://cache.stylist.fr/data/fichier/flipbook/f238/mobile/index.html#p=89
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HODE BEALTE NEWS ETSOUETE (ULTURE PEOPLE LIFESTYLE NELAIN HOMMES MOEL MAWGD FOSS
Actu Food Restaurant  Recettes

dors » Foos - Pemases

Bistronomie, deco de folie et brunch inspire...
3 restos a tester en decembre

FOOD /RESTAURANTS/ CARNET [ ADRESSE /LIFESTYLE / NEWS FOOD

RESTALRANTS - Ce n'est pas parce que les fétes arrivent, qu'on va se mettre tout de suite & la didte !
Vioici (au contraire) trois chouettes adresses parisiennes ol se mettre en appétit.

Heébe, linspiration méditerranéenne. Si ladresse ne désemplit pas de touristes au va
du guartier {Notre-Dame est a quelques pas) et du bouche-a-oreille des hiteliers qui
doivent leur recommander U'endroit, c'est aussi pour les Parisiens une adresse
intimiste (28 couverts) i me pas rater ! Son point fort © un excellent rapport qualité
prix pour une carte établie par un deux étoiles Michelin, Michel Portos et par le chef
de cuisine Raphagl Sicsic. Les formules sont & 22 € ou 26 € le midi contre 35 € le soir
(entrée, plat, dessert). Au menu d'Hebé (la déesse de la jeunesse et de la vitalité,
toujowrs utile au Trivial Pursuit) © de la bstronomie francaise de haut vol, avee une
touche dinfluence mediterranéenne. On a particuliBrement aimé le tartare d'espadon
et pomelos, le turbot et sa mousseline de potimarron aux épices douces, et les
incroyables poires en clafoutis. ainsi qgue la sélection pointue en vin et le service
attentionne. Coup de cceur assuré ! 15 Rue Frédénc Sauton, Paris Se.


https://www.grazia.fr/cuisine/restaurants/bistronomie-deco-de-folie-et-brunch-inspire-3-restos-a-tester-en-decembre-909398
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LE RESTO DU JOUR A PARIS

Hébé, restaurant d
Paris

Difusion du lundi 15
octobre 2018
Durée : 14min

Une nowvelle table & Paris dans le Se. & deux pas de I'lle St Louis.

La care a é1é réalisée par Michel Portos, chel 2 étoiles qui présente une cuisine mederne, inventive aux influences
méditerrandennes.

La décoration ast signée Kann Design.

# Hébé

15 Rue Frédéric Sauton

75005 Paris
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http://www.dojoapp.fr/venue/hebe-75005-paris
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Hébé, nouveau restaurant méditerranéen
a Paris
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Hébé, restaurant méditerranéen a Paris et
sa carte 2 étoiles
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https://www.mandaley.fr/city-guide-week-end/que-faire-a-paris/hebe-restaurant-mediterraneen-a-paris

LE JOURNAL DES FEMMES
13.11.2018

MOEE BLAUTE CE00 DERAITEE FOOD VOWASIS OOTD f@ aQ

Déco moderne, cuisine raffinée et emplacement de choix, le nouveau restaurant

parisien Hebe qul a pris ses quartiers dans le mythigue quartier latin est une bulle
de douceur ¢ de saveurs. Retour sur cette découverte coup de coeur |

NOUVELLE
Comment relever le défi de se démarguer en misant sur une nouvelle adresse dans ADRESSE

un quartier aussi embiématique que celul du cinguiéme armndissement parisien 7 PARISIENNE

Qul NOUS

Aussi difficle que cela puEsse paraitre, le restaurant Hebe nous a toul simplement

bluffees par les associations audacseuses qui tapissent la carte.

Ure cuisine conviviale aux accents du sud

Une évidence : laccent a até délibérdment mis sur la Méditerrande, offrant aux
amouneux de paisson une déleieuse varité de produits frais et de cheax
surprenants. Mais s Camivornes nen Seront pas en reshe pour aulant aves trois
recettes qui subliment la viande dans des mariages classiques mais gagnants tels
qu'un beeuf tartare, un veaw au jus de mowtarde et une canette rdiie avec ses

pammes grengille

Cest fin Septembre que ce petit coin de paradis a cuvert ses portes sur [Tle Saint
Louis. Avec ce nom aux accents mythologigues qui évoque |a déesse de la punasss,
Hutie S vied b nounoan rendez-vous des gourmels du numérs 15 di |a rue Fridéne

SAUTon

Des étoiles plein les yeux

La décowverte des plats au moment de |a dégustation représente le moment le plus
rnarquant de lexpérience Hebe. Aprés la décoration minimaliste, conternparaine et
chaleureuse élabonée par larchitecte José Pascal el le studea Kann Design, et
Facecued hienveillant de léquipe, Cest la carte qui apporte la cerise sur le gateau
avec des manrages de savews aventureux concociés par e chef doublement étoils
au guede Michelin Michel Portos | une canette aux figues ou de la rascasse
délicaternent saupowdrée de graines de grenade, pluldl surprenant non ?

Sucré-zalé et produts de saison sont donc les maitres mots dun menu évolutif qu
ne cesse de surprendre les palais venus des guatre coins du monde depuis
Fouverture du restaurant aux préemices de Vaulomne. Pour nodre part, |_|r$|||-:j|’_' aoéia
suprise 3 la dégustation du délicieux menu a partager, Mos poants bonus sont
décemes aux quantités sendes dans les assiettes, qui étonneront méme les plus
gaurmands, a la fraicheur des ingrédients et & Marmanie des assieltes qui
illurniment le repas. En lartare, grillés, croquants ou fondants, les viandes, poissons
el legurmes sont sublimés 3 la perfection par e choix minutieux de
l'assalsonmement

Gros coup de coewr egalerment pour oe menws végétaren et gluten-free fnendly. Hebe
est une bulle hors du temps qui reprend les classiques de la gastronomie en les
couplant 8 des saveurs audacieuses et inédites, Un mélange de tradition e
dinnovation gue en fail la nowvelle adresse nternparelle 3 dacouvrir én famille, entre

armis, en amouneux ou en solitasne

Vouws laurez compris, cetle adresse fad désaormais partie des coups de coeur de la
rédaction que lon vous recommande sans aucune hésitation, Le comple Instagram
du restaurant @heberestaurant reqorge des plats les plus alkéchants du menw,
seduisant amnsi de plus en plus de gourmands connectés. Alors, Wattendez pus !



http://inspiration.journaldesfemmes.com/2018/11/13/hebe-la-nouvelle-adresse-parisienne-qui-nous-fait-saliver/
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Hébé

Piitimraning, Wi inden 'g Jumdibeu

RESERVER EN LIGHE SITE WEB APPELER LE LIEU

AFFICHER LES IMAGLS

A PROPOS INFOS VOTRE AMIS

Les mots du proprio :

HEBE: Le nouveau restaurant ou influences méditeranéennes au cosur du Séme amondissement.

L cuisine inventive, délicate et de saison aiend désormais les plus fing gourmels, nee Frédéric Sauton, pou dégusler ses
arsioties i partager. On passe & table pour découyrir ka cuisine de Michel Portos, chef aux deu étoiles Michelin, qui a #labord e
TR 3 LT bdgent, eobeaiibe on cidging pad lo chel Raphad Sicoic

Al Meny, des BS5KTES & PANBgE Modermes et pounmandes Comme la Canette, filet rdtd

#n sigri-de:, pammes grenaille, figues o estragen, & 170, Mais les spécialités de la maison régident surtout dans les produits de k
mer gvec o Bar, fencwl condit & Forange, olgrans tendres, caviar d'aubergines citronné & 18€ ou encore la Sole, shiftakés au vinaigre,
Mmales cerise ef oseille & 196 Chez HEBE, pas gquestion de S reposer sur

so% acquis | fricheus, qualts of renouveau sont les maitnes-mots

Larchitecie Josd Pascal et ke studio Kann Design signent la décoration des leux @ donnent & Fadresse un espin contemporsen. Les
designers ol opté pour une ambiance scandinave au détails simples ¢t aux bons camed

Awec une Irentaine de couverts et £a petite temasse ensoleillée, HEEE ext un liew intime
o &gant Ladreses encong secrale maérme 0iire Conmae &1 Neconnisg pour S5 cLigine,
son ambiance #1 son chamae,
MOING .~

PuBLE : MARD! I3 OETORRE 2018


https://www.timeout.fr/paris/restaurants/hebe
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e | View Online

Les 50 meilleures choses a faire dans le monde
avant de mourir

Time Oul est né il y & 50 ans avec un leomotv mrajrpmuuﬁrlw
meillaures choses & faire, 14, 1oul de suile, pour voire ki parsornel. Tada :
:mawrlamamgummmamhs 3 000l 4Aansg e monde,
masmdﬂﬂbmenmdu nodna Isia das 50 chosas Ephjsdrlﬁemsa
taire dans

=l

Les essentiels

Michasl Jackson : On Open-bar, drag-quesn

the Wall ol fbtes & rallonge : A
L2 Fole...

Quand dang ko Grond Vious ovez déd ossoréd  Pour oblbror son

Falais on laccuslie lea mille 1 un jap’ du IrQisidme anniversaing,

avac Baal i, w sais, QUETET.... A la Folie organiss.

EH 3AYQIR PLU3 EN SAYOIR PLUS EN 3AVOIR PLUS

A Menlimontant, une
soinee va rendre
hommage au grand...

Le plus grand salon
o vina naturs ialisna
revient &

Er @ premier Owtme-Atlantique, SLQII'
dimancha do Sammy est ung
décembre, c'esl & I;Ellehl ild, Wais pance
Mandmuche que Ga.,

EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS EN SAVOR PLUS

Lia win ifalian S8 résume
pour vous au Chanti 7
Cual dcommage |

Hiébé O'Sullivan's By Tha Mill

Heib, o nouveau restaarr aus YaneE brancher 4 2 pas du Moulin
influences méditerranéennes & deux  Rouge tous los weekends de 11h &
paa do Notro-Dame, 15h

EHN BAVOIR PLUS EHN SAVOIR PLUS



https://www.timeout.fr/paris/restaurants/hebe
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I[FESTYLE FOOD

6 bons restaurants ou sattabler cette
semaine a Paris

Ui el T .dmp design o siroler du ealé Coutume, une lable
gastronomigue callcu trée dans une cour inbéricure, l rattoria 3'Alain
Ducasse... Tour d'hortaon de six bonnes adresses of s'altabler an mois de
dévembre i Paris,

— —

Le coffee shop Residence Kann
Vendrodi 7 décembre, b manque Kann Design insugounil son oot premicr cafis,

ruc des Vinaigriers & Paris. A quelques pas de sa boutigue, le licn baptise
Residence Kann décline désormais du cali fraschement moulu par Coutame,
qu'on ne prisente plos, mais auss wn menu Slabon® par le restanrant as accents
miditerranéens Héhé, La spéeificite des lienx * La seénographie est amende &
changer tous Jes <ix mois griee 8 I participation des designers collnbormnt avee ln
manpue. Rendee-vous done en juin, pour déeowrir gui suectsdera i Jean
Couvrenr actuellement en misidence,
28 roe e Vinaigriors, Zo00 Pars, Tolog 62 54 42 08


https://www.vogue.fr/lifestyle/food/story/nos-restaurants-preferes-a-paris-mois-de-decembre-2018/4851#residence-kann-1

GOURMETS&CO
NOVEMBRE 2018

SEGEAREDT GGG RESTAURANTS

EESSALIBANTS FATL

Michel Portos rentre au part
e Godewaart
Le Gegho

Festaurant Guy Savay
Le Stendhal

¥

Prix sages, cuisine soignée sous la houlette de Michel
Portos, saveurs méditerranéennes, et ca démarre fort.

HELE ext e nom de fa déesse de la jeunesse, fille de Zews ot de Héra, qui senalt le nectar aux
dieux. Elle fut, plus tard, Mpouse dHercwle, o8 Qui mest pas de tout repos. Elle et be plus
SGUVRAL MEpTEErabE POFLIS, he Couronne de Neurs Bl perant e (oupe dor, AujourdTul,
Un HOUEIL MeRtaurant porte son nom, Ouvert 0y & quelgues semaines par [med Kanaan et
son épouse, B a pour prétention de nourrir du nectar des bons prodults les gousmets du
Wisme arondisserment et dalleurs. Originaire du Liban, Imad possédat plushears restaurants
b Lagos, bu Migeria, mais & gandd la nostalgie de b caiing de Som pays en pariculier & de
1 Ve pourtour mibditerranten #n géniral

La rencontre avet Michel Portos, e maresillsis, qui 3 longhemps travaillé § Perpignan puis §
Bardegis fedgi'd ableny diic doiked 5u MBchalin, $'e BRe sutsur de |6 /med o de sed
sanarurs, dis dpices ot des herbes de tous oes pays. Michel Portes, de retour aujousrdhul dans
s ville origine et propriétaine Tune grande brasserie (Le Foulpel a mis au point la carte du
restaurant, & sélectionné les fowmisseurs, puls a participé de prés ae casting pour engager un
ched,

Lheureix dlu s8 nemma Raphadl Sicile, Une sxpérienie coure S par soa jeune Sge.
principalement dars des bistrots paisiens ot le voila aux cbois de Michel Poros qud, sukant
la formale, propose &2 be chel dispose, En fout cas, pour Anstant.

Uiree carte courte dailleurs, ramassée sur 4 entrées, 4 desserts ef 10 plats. Originale, varide,
e perre 81 de mer, elle Sveille [a cuniodnd of Menvie de la Séoouvenne

Cubkine du sous-9ol, wne salie dlaire of B congue, B patrond @ us emplopd Ju sendie s
présant ot (rés IDqUIRTS B8 SIV0Ir 5 Dout 5@ passe Dien, &1 s um frand SUCOES aupnks des
habitants du guarther, des touricies qui baguenaudent dans le pourtowr de Nobre-Dame, ot
un bowche & oreille qui commence & fonctisnner. B faut dire que les pric dont relatement
sages, surtoul dans bes deus merus du déjeuner,

Le jeune chef prend ses marques et B bes prend dijy relatheement bien. On le voit dés
Farmesse-bowche, de sympathiques pickles de lepames o une mousse de chow-Neur, Ce
légume fait Saleurs un tabag dans W dienikle 3ves ung encnbe sous Torme Suns moussHing
caramélisée, ef de petites sires de choux:Meurs multioolones ef croquanss,

O Sexplique asser mal of Sioihs tam be plat send ffest pad s appétisaant dans 33
présenaation Fvec O fros Fatfas de Mouseling maronnadse, & 1rés vite dourante par
teatune mole g 2on RodL Fnalermes) asser lade, Lidbe 038 cenes. inpéristinte mais s
FhaELItION & b prisanlaion e peul gure mibanie

Far cantre, la Pipdrade wigitacienne, Cest-d-ding ind jamben de pays. oS0 Bgerement
parfamée au camin. Un bon exemple dune épice bien dosde qui donne soudain une
parscnnaltd différente & ce plat Basgue 4 Foniging. Savouraux ef serd gindreusemant

L& Raschide. polisod marselals par éntellénce, 65t sende Seed des champlgnons § Fencne de
siche, done devenas tout nodr, 3 [3 vingigreite croquante, of parsemde de grairs de grenade
Cutsson pariaite pour un plat blen rbussl sur bes savours ot s alkanoes.

Belle pibe de viso, malbeunsutemant uh peu Surtute, socompagnds de ceffeull tubdreux
i PEU S8C Dl Mangee du jud de Cutidon B b mosarde, dallleuirs e Sbaeiibe Pinii ke
Ie plat, L'enernble 51 copieu, agréable mais |Epbremen neytne,

Denix beaux dessents de by makn du chefl, gl fe be 20 el e sucnd,

Un Fromage blamc accompagné de réglisse, dun moelieus au chsocolat, ot de frults d"astomne
auvin rouge.

Livse ribudding au rrilme one g b phdnaménal 8 rustique Clafoutis sux polred. coupdes en
Erosses ranches, arrivant bign chaud dans wnwe coquelle on fonoe roing, parfumd avec un
carame! d'orange, et flangué dune créme glacke b la wanile. Grandiose.

En prime, la carte des ving e31 chapeautibe par Stiphane Derenoncourt, Mosnologue star, et les
abfEUR wifd B veiTe $00 3 piie ages.

1 #50 toujours passd d'icre Ie pimnodn une aventure qui démanne. Micssl Ponos
s'ost penichd sur le barceau, aldant 3 la naissance dig projet of va le sulvre dans son dvolution
Le jeune chef Raphabl Sicsic eit plein dentrain et sort déjh des assiettes tout 3 fait
Fespavanbled & Souraent SiSciputes, &n 100 (S inDiresaRnDEs. O wa Jed Suivie B leur banne
walonod, leur talent, et leur détermination en vaut & peine el senl de bom augune

Hitbi

15, nue Frédéric Sauston
15005 Paris

TéED1 46 3408

W, Pl B T S LB T3 L i
M™ : Mautsen Mubuaks
Fermé fundi

Menus midi (2 propotitiens par
entbgorie) @ 22 € (2 plats) - 26 € (3
plats)

Menu Végétarien : 32 € (2 entrbes, un

BECSMpagHEMEnt, e detsert)
Btanu Digustation | B4 € (2 antrben, 3 plats, on deiiert)
Carte : 32 € (minimum]) - 45 € (maximam)


http://www.gourmetsandco.com/restaurants/24352-hebe-a-paris-5eme
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http://www.gourmetsandco.com/restaurants/24933-hebe-paris-5eme
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GourmetsAs

i i Sk 3P B LA i S graned ke
Porton ¢ i nouses chel Cdeerd [ourimanchs.



http://www.gourmetsandco.com/restaurants/26405-hebe-paris-5eme-2

KANN
2018

KkNN E-SHOP  DESICHERS MEWS PRESS ABDUT STORES f2wP@

R W L TG Ui R TALEANT AP CIRLS D) PR

KANMN SIGNS A RESTAURANT IN THE HEART OF PARIS

Seselia KRR BAE Thi: BAERAECT 1ok Pudesl gt The decaration oF 1he HEBS MRSt i ghet T BASAEL § SOREEM PO IORT Thi demighist
ated dod 3 Scandinarian aursoaphent with smple deails and el shades. The manerials are noble and vy beveeen blacs fabril 1eak wood
and Inather 1o shaoe e ideatity inlo it own exsuliite cactet

With bt Lhinty seats and s stylish sunny temade, il is an intimate and elegant plice. The sl sereet addiess deserves 1o b aown and
resognired for 1 gasronoey smephere and dharm,

i
L5 rus Fodadbric Sacton TE005 Padk
W e b eI B HELST



https://www.kanndesign.com/en/news/Kann-signs-the-Hebe-restaurant

EXCLUSIVE RESTAURANT
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RESTAURANT GROUPE  IDEES CADEAUX LECLUB  ESPACE ENTREPRISE

W

idgn hred o i TEl #33 (0)1 42 63 48 18
ELSTAURANTS

France

Emtiushve Rastaurants en Ewope - ) France
MOS RESTAURANTS GASTROMOMICUE HAUTE GASTROMOMIE ROMANTIOUE TERRASZE BRUNCH REPAS DAFFAIRES SALONPRNE GROUPE

AL f=chi=Frnnoe Paris Puaris Shma ]

TROUVEZ YOTRE RESTAURANT RESTAURANT HEBE - PARIS - Restaurant Traditionne!

15 nue Frédénc Sauion TH005 Faris » Flan d'acchs
T

4 Relour & la page précédents

En ligna

Par tdbiphone
INFORMATIONS
Mol Pour un groups
LMMJYVED
Midi
Salr

W Ot Faemid

Restapmnt  Menus ol carte  Pholos  Infos pratiques  Spécial groups

t Hibé a sy domicile, Miched Partos, chef dboild

b, @ pAs kg S0l dtablir i


http://exclusive-restaurants.com/fr/restaurant-hebe-traditionnel_525953.html
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Faris Capituls

I' AR]S CHLTERE HOTILE FIRTARRANTS FHOQFFING LLLLE ] LeEl & moRi

e

TANBITIRENEL

Heébé,

cuisine du sud dans un décor scandinave

ette nonrvelle e bistrosomigue planice entre Maubent oo Ple Saine-Louis, qui porte ke som | R
C dic s hlle de Lo or die b dévcwine Hira, a hien rhusi son antrde o soine mveg un casting ians | irdanim bl e e “rerg =
'J P . Le cadre conge fipeain de Mk, e Pl ke mwadie B a Narchieoe Fm I o1 £ ‘:‘ ¥
Paacal, eus Bagonnd dans s cipric Wpfroment war ve. 1 conju toas cansel ou en pieree i ., _. A T ‘:"
Brure avec des ables en veck en des édclabrages ghobes agrippd au o élanscern vers a salle pour i
o duuce, i cuinine, msd Kanaan, projps msainan, & dernandé au N 9 .
smitinier Micheel Porvos, chet doublement doodld Michatin au Saint-Jamses 3 Bowlias pris de Bordeaux e s i
o oo Uik Carie qui fasac L prart belle daw peisiaons o Jux SdvEUR méditerrantenmes. .. voire du Q :
POTERT e, Parmi bes plats dhs momens bon Eaerpeinds par habile chel Raphad Sicic, -
agrtablle chwisfleur posd sur e mouscdine (i) commadisde {10 €}, puls un | G Vi i B8 g

wcn sendre, piiti on aigee-dous o awnnd de posmma gronaille, Apso ot caragon (17T €
don bl des [rores on clakoanis wa carsmed I|'"'.l-'|_.'.,r ooifides Fune boilke d2 I [(?INI:‘

gl vandle (10 EL Tois g nies me il o sepeeite o ke choix dio eninde st un

15, rue Fridéric Sumion, TH005. Farl

pos oop hmind. Coune mais insdresane came des vins. lasenniel des orus de la masson dane servis s

- berrasse calme ot sympa on Fagade (il o'y & puas beaueoap de carculation dans cotte ruc 1), Tl 191 46 34 DB
Svenpathique menu § 35 £ hebermraunnt fomar.cmishon
Wil L' YiEDRarE]

I 1203 Tkt de TPk 30 & 225 30
Fermd iy omud

Pete o SO E

- W



http://pariscapitale.com/restaurants-paris/traditionnel/hebe-cuisine-mediterranee-sud-5e/
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Le restaurant Hébé inaugure une seconde
carte

L FEsLarant SO Line NoueLE DS 08 S50 Mol Somimes ConglEs P CEIEE DIOROSCSaN culinaie BUSEalreTTr 4 L3

hatteur de la prigddente, vare Kgbrement supdricune o Toujours signde par ke chel deublement dtollée Michel Portos.

Une nouvelle carte pour de jolies aventures gustatives en cuisine et dans
l'assiette

Il et arssez rarg & Faris ou medme en géndral gurun restaurant renouvelle 5a cane on fonction des saisons ot des armvages. Cost
Impcetant de g noter |

Moad Jreord OpL pou [ iiskni deustation b dews, Cest parlst pour se (aine ure idée gustithe dis mets, Nous avang Gong choe

3 wntrdet, 3 plats @1 1 dessert Excopticrnelleranl, dang b cadng e 0F 181 Now D fru Chislr un guatiidene pla

Powsf commerder, ure entrée vigdtarienne i baie diépingd, de béchame ordtusuie, Jooampagrd de 284 fox de cajou
Eriopaifibes. Nokre seoond cholx ©et portd Sur ke fohe grad, comme 8 Nl joualt les projlongstiond on fsmier. Le fole gras et
parfaiterment cult § oour et tnkd Mgbrement croquant § Fextriser. || &3t stoompagnd dune Suce Su vinaigre Suords ot de pormeli
Baiptiques rement coupds qul lul derne une SEdRE presque vaporeuse, Le mélanpe entre o3 deus entites, dismétralement
OpEiaAel, & Irdd Baanant |

Des plats qui font voyager entre terre et mer de la méditérranée jusqu'au
Liban

La Saint)acquees et pasfane

1L cuiti, wh aller-retour A suffit peesie B L RS 10U SO £ lier s

i | L rouget &t G8% champignand b Fencrd di tbhoh G0 rivile sous b grenade o

rmplace b citreen & reneelle o0 donese wn clng b

g, Conilar Tois crogjudbi, Cole-:

sk ain plat. Les diTérentes seacunes Tor pamies de Peapdelence gustatha
Wisue lament, § 'y & rien & roding, les plats sont TS Bien mis en valaur,

Lip viraiis dmind b £a juslenneg die comcamibng apparte Famemume of compsnss 3 la Tois by ook sucnde guasl nomens du
topinambeur

Pour terminer cette expérience gustative en beauté, nous avans choisi le diestructuré au zesté de citron
wert. Cest en réalité une tane « éclatée » comme vous pouvez Mmaginez Lapproche €3t assez innovante ot od4é papilles ca
fonctionme trés bien ! Ici, pas de meringue, un sccord juste entre une plte sablée fagon €l une créme citronnée justement
dosée.

En bref, pourguoi on vous recommande Hébé ?

Char Hebd, be mamndng Sl est caloubé 3 1 Manine Oun STTELE G Jjuste & paleite di couleur § Fakde des dilférents plEmMents gui
il peretira de trousee LA bonne cowleur, B Rl sivoir gue §i Cola e sl Dien anchirseng Cest grise su snvoir-faine finement

alguind da chel doublement dusilé Michel Partoa, g a dlaband, apatd, alfind chusgue didme
Enad Kanaan o1 500 douse Carcle, Chaljus plat G8oent 53 SIENATLE o1 L moindre DeTIDE SRUr s& Slbguste Cans son inpigrascd. Le

ot L el v b proridLaines,

BETLARE B51 LN S5 malre s, £ VOUS cholSohe COmimE ROUS e menis S

thae & pAFTARES, s I ddpar, vous ales s
COMAMNEMENE (R0 B INCONSOSTETIENE [EisT & quil desdng v ot I"l.f_".‘ﬁlfl"l.ﬂ{‘:ll" W Sar Valkeentin, b restacsrand & réaksd Ln

menis spboisl (I0EIpersanne ] Secher quiung CoUPE ot ChamBagne wous sera aferte. Pour consster bt meny comphet, rendesvous

sur b

QT 15 ruse Finddiic Sauton, 15005 Pard
Qe du mardi d dimanche, mich el g0l

Riservation bu 01 46 34 08 91


https://www.beart.fr/art-culinaire/bonnes-adresses/le-restaurant-hebe-inaugure-une-seconde-carte/

VERSION FEMINA

18.02.2019

HEBE : ON DIRAIT LE SUD...

Mouvelle rable d'inspiration mediterranéenne, Hébé, dunom
d'une déesse grecque, propose Une carte SOVOUreUse congue
par le chef deux étoiles Michel Portos.

asques alricaing, poutres

apparcnies £f murs de

brigues - derriére une dis
créde devaniure, le cadee de ce now
v restaneant offre un o médange
le concept imaginé par Imad Kanaan,
homme dafaires franco-libanais
rentrd JArigue, qui st ks das
€t anventure avec sa fomme Carole.
Embanguant |3 togue marseillaise
Michel Portos dans oo projet, ils
F:-I‘Th:u: ala P@q:he o Fmdu.im
exceptionnels et aux sgcistions
surprenantes. Lo sera un restanrant
{rancais aux accents mediterrancens,
Lot en finesse et leperetd « Héhe st
né. Personnage de la mythologie,
fille de Zeus o1 ' Heéra, clle &1ait char-
fgée de servir le neclar de |3 jenncsse
éternelle aue dienx. Une belle pro-
messe qui sera tenne dés e premier

verre ! La farandole des assielles
Codoeees of génereuscs enchante :
onclueuse mousscline de choux-fleurs
caramélisée qui sc déguste commae un
houmous sur du bon pain, rascasse
exguizse & champignans a fencre de
seiche ou encore filet de canette roti
en aigre-dowx, figues of pommes
praailles. Prévenamte, Carole recom-
mande le comté 40 mois déniché cher
le MIOF Laureni Dubois. Flle a raison
d'insister : avec son chutney de raising,
il et exeeptionncl Clap de fin sur un
malicicnx ¢t pourmand [romage blanc
it la réglisse dams lequel se cache un
delicat moellenx au chocalat, ef un
clafontic de poines au caramesl Foramge
dune gourmandize folle. Un lieu qui
anrsit certainement ravi les cieus. LA
15, rue Frédéric Sauton, 57

o1 46 24 08 1. Alaesvie, & partie de

1 G, Menu dégustation pour dews 84 .

Yq',ra 5 Insfulle a Iu Halle Secretnn
\pres les Dacks

BEAUTE

La creme des
soims corps

Sevul Mama

Prit pour uné échappée coréenne ?
En plein coeur du 155, cefite cantine
aux airs de bistrod ravit bes papilles
aves des dassiques savamment
prepares : kimchi ball crevelles,
morzarcils ou wasabi croquantes,
mi mandu bicn dodus, ou encone
Tirrésistible korean fried chicken
(E.FC} ! Derribre les fourneuux.
un duo talentuent : Manoj Sharma
du Shirvan Café Metisze, ¢ &2
femme Sangmi Lec.

%, Tue Vieler, 15%. 00 51 48 57 28,
Apartic da 8 &

nmiafm
E\ n::f Tyl]
fiiai g

Pacifico

Alors que ke poke bovwd fai
furenr dans la capitale, ce cocon
réconfortant nous emméne hors
dex senticrd hattis, snfee le Bérna
¢t le Japon. Le slider de thon
fumé, sorte de miniburger brioché,
émerveille ; le vivifiant ceviche
de saumon détonne, tandis
que les poke aw tutaki de basull
on vépitariens, ot lenrs belles
betteraves Chioggia roscs nouws
foni littéralement décolber. LA,

Lo, rue Saings Gm:‘grs 9.
o0 4% 85 12 30. A partar de 9,90 €.

10 Fuache B Clortoed Um0 Bowed
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Hébé, aimable bistrot levantin

Par Charies Patin OCochoan, P
bl b 2S00 R OT 00, min & jour & 1040

A l'ombre de Notre-Dame, dans le coeur
historique de Paris, une énbéme table
méditerrandenne vient d'étre mise i 'eau.

Depuis quelgue lemps, Paris céde aux sirdnes evantines.
Les adresses isradédo-libano-syriennes ouvrent i tour de
porie, et & oo ndhme le pois chiche remplace méme la
pomme de terre dans la purée. La dermidne apparition du
bsoumoas & ea lien dans le centre historiques de Paris o
officinit Pexcellente tavola Officina Schenatti. [ésormais,
envtre les mars en plerres apparentes, les lumiezires
Eoules et les tables en bois blond, Insd Kansan jouc les
agriables tauliers aves une aimable sdresse qui mixe hes
Infleences miéditerranden nes.

Ce Franoo-1ihansis & eonfié la eonception de ss cante i
Fancien chel éodlé Michel Portos. Bt cette fumease purde
de pois chiche ? Elle caresse des coquilles Saint-Jeoques,
impeocablement snackées ef rehaussies d'une crbme dadl,
La fricassde de soorsondnes [ racine comsine do salsifis) et
vonfortablement installée sur une mousseline de chou
rouge, ef les odteleites d'agneau rosées sont servies avec
um joli jues aux éelats de chitaigne.

Cannd om nomme sa table Hébé = hommage i la fille de
Leus ot die Hisea qui versait du noctar sux dieu - o a
Inadrdt & assurer le goubot. Mission accomplie sves be
Chiteau La Croix Lartigue, un oiltes-de-castillon 2012 tow
en équilibre (49 €), chapeauté par Séphane
Derenonooart, le vinificatewr star du Bordelais, ou e
domaine de Banl (57 €), de bs vallée de Bekan, Bistoire
davalr le Levant dans Jes valles,

La note de L'Express : 2/4

Hibé, 15, rue Frédérie-Sauton, Paris (Ve), 01-46-

Fg-08-q1. Mcenn digustation : 8 € (poar dewx).
Carte : 4o C, Fermé le dimanche.,


https://www.lexpress.fr/styles/saveurs/restaurant/hebe-aimable-bistrot-levantin_2062835.html

LES INROCKS
08.04.2019

Cinq brasseries parisiennes a
tester de toute urgence

4

Aot den sdroinea semblant ouvrin & tous los coine de nos, diffile ] G‘l
da sa epdner dand b mbsndie de ftuvelied Bemsered. Bdlection -
i ey adresies g qualdd. enbn cuising Daditsee e Trars aime

plate cortos. selottes & partager ot oocktais refhnés

.i:

(IR )

L [l recheer et - Hithed

Lrssromr o Hafen Crmdit Sashe i, Chrdat

wichie dans bes preites ruclbes du quartier 8 Saint-Michel, & doux s de
Mibe St - Louis, Hiéhé divpile wne cussing frangaise sux 300

ranéens. Demiéne e proget, Car Imad Kanaan,

e inotkes Mlbchelin, ke dio dévode Wi cafie proponant des prmd
b

Au s+ reguldrenenl rersanerls - on devowyver des plis “osdasieuy ot

o reaand vimgpbo o godbees®. ) Mimia
{130 ous i

chapelune de cagou (I8 o0

% Propadon o lartar of pomcke
h wigHarions scoompagnes e mdche i hamd i,

ke, Cibth plats, on dbhguste Tonglet dmin
e vean aver & Iricassbe de topenambosr. sesce blanche o1 conoombie
(19} o e et e camenie ndo en agre-dou, pommes grenalle, figues,
estragen (1B

Svast de Lerrnee sur un desse 1el que b brische perdur, poiee coslile &
lasis Slods ot e carame (11 Poar en pourmands, [edeows propose un
marnu digniation 3 partager svwe deux eninbes, E n dewsrrd ou
% chpanerts (N9 ) Une culsing fine o copleuss
e s i o B deeane |iebe, Charpee de
diein b rectar de L eunesse deamells. Une helle imaoe

plats ot

5, rue Frédévic-Bauon, TR0, Paris
Chrvert du mardi s dimanche, de H & 14H 1 de 19H & ZIHI0 EIH ke
vendredi of samedi, 234 e dimanchey


https://www.lesinrocks.com/2019/04/08/style/food/cinq-brasseries-parisiennes-tester-de-toute-urgence/
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# v Artde vivie ¢ Sorlic b Padis

Hébé, une nouvelle table aux
saveurs meéditerranéennes

e [ Ermimanued Rubin | o

C’EST NOUVEAU - On a bien failli passer a cité de I'opportunité, Faut dire que
si le décor ne revendique pas mieux que ses murs en pierra grattée, "assiatte
pousse, elle, nettement plus vers la séduction et le wégétal. Dire encore que le
grand Michel Portos signe la carte bien relayée, aux fourneaux, par une jeune
pousse.

» LIRE AUSSI - Michel Portos élu culsinier de I'année

Prixz menus & 23 el 37 € (déj.), 34 et 37 €, 94 € (pour deux). Env. 50 €. Asperges
vertes du Var, pesto, kumguat: solaires. Filet de canette rdti, caramel de sofa, navel
kabu, pickles: bien construit. Citron en déclinaison, condiment ricotta yuzu: du
mordant!

Avec qui? Une main verte,
Bonne table: toutes celles cété banguette.
Service: réservé.

Hébé, 13, rue Frédéric-Sawtan (VE). Tél: 01 46 34 08 91. TIj sf lun. Métro: Maubert-
Mutualité,


http://www.lefigaro.fr/sortir-paris/hebe-une-nouvelle-table-aux-saveurs-mediterraneennes-20190424

NEWTABLE
10.05.2019

@000
newtable~

RESTALRANTS PROCHAINE! i MAGATINE

Une adresse de charme aux influences méditerranéennes.



https://fr.newtable.com/restaurant-hebe-4416.php

20MINUTES
06.09.2019

~ GOURMANDISES  autmitau - 20
Parfums de Méditerranée

Le restaurant

Le chef Michel Portos
s'inspire du Sud pour
proposer un vaste menu

PARIS (5¢). Tiens donc ! Hébé est un
coin de Méditerranée dans cette rue
calme entre Seine et Mutualité. Michel
Portos (cuisinier de lannée 2012) su-
pervise cette nouveauté qui a pris la
place d'Officina Schenatti réinstal-
lée rue de La Boétie. La carte offre
un vaste choix d'une quinzaine d'as-
siettes, sans compter les desserts.
Le démarrage est assez prometteur,
frisant déja les deux toques, avec le
tartare de beeuf, mais grillé, piquillos,
mayonnaise et la bonne selle d'agneau
rétie, boulgour aux fruits secs, harissa
verte, avec un excellent jus de cuis-
son. On peut l'anticiper, cette maison
qui a bien des atouts (a peu prés toute
la carte est alléchante, le décor trés
agréable et les prix, mini) va progres-
ser, et il sera bon dy avoir son rond
de serviette.

A partir de 28€. Note G&M : 12,5/20 [ ).
HEbé, 15, rue Frédéric-Sauton, Paris (5¢).
Tél.: 0146 3408 91.

Hébé

MONOPRIX

-" ‘ UNEBELLEN: 1) 1:l3
g R EN MATIE

minutes f— s
Le réveil des
trains de nuit

»

tre les enfants» p1o
ecture

nt remis les « book
lubs » 3 a page p2:

Des élus tentent de relancer les liaisons fermées noctumes,
moins chéres et moins polluantes que F'avion.

6

Vendredi 6 septembre 2019

Les bons plans
de Gault&Millau

Les beaux fruits du chianti
Vous connaissez le chianti classico,
voici le chianti senesi, produit
a quelques dizaines de kilo-
meétres plus au sud de Ultalie,
vers Sienne. La maison Félsina
ytire depuis les années 1960
le meilleur du sangiovese,
le cépage toscan emblé-
matique qui dévoile ici,
dans son millésime 2016,
un nez intense de fruits
noirs, de fruits rouges et
des notes de sous-bois.
Enbouche, il se montre
d'une belle rondeur, tout
en gardantune fraicheur
finale sur la noisette.
Prix : 10,50€ chez Eataly.

Délices fromagers sur plateau
Que de choix dans cette fromagerie.
N’hésitez pas a vous faire conseiller
pour créer un plateau. Le brie aux
figues est un véritable délice, tout
comme loriginal camembert au cal-
vados. La maison propose aussi une
courte sélection de vins, confitures
artisanales et épices.

Fromagerie Lejeune, 2, avenue Gallieni,
92400 Courbevoie. Tél. : 0143 3330 81.
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ON PELT LANTICIPER,
CETTE MAISON QUI A BIEN
DES ATOUTS g4 PEL PRES TOUTE
LA CARTE % CHANTE,
LE DECOR TRESAGREARLE
ET LES FRIX MIN11 T4 PROGRESSER,
ET IL SERA BON D'Y AVOIR
SON ROND DE SERVIETTE

(] 12,5/20 HEBE
;::lms?mm Tiens donc | Un coin d& H:Edllﬁ'rmh
Jusqu's 23h00 er Mutualité, et en méme temps un

superyise, de loin (quand il est a H

i nouveauté qui a pris la place d'Of

@@ Boétie, Justement, lors d'une rican'a?
#tait présent, en grande discussion :
Alors un ou deux doigts de Portos,

affre un vaste choix d'une quinza
et be démarrage st assez promel
Ie tartare de beeuf, mais grillé,
d'agneau ritie, boulgour aux fruits
cussson. Et bes pistes d'amélioration
l'on puisse faire confiance au tal
les desserts soient peaufinés (la
autant), donner un peu plus d'aisal
encore trop récitant, et étoffer
cinguantaine de références, encare
I'anticiper, cette maison qui a bien

sera bon d'y avoir son mnﬁda &
midi & 28 €, pour be soir & 37 £,
M 28-3TC
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LES ADRESSES MEDITERRANEENNES POUR UN SHOOT
ENSOLEILLE DANS L'ASSIETTE

MARIIN TAB BONMES ADRESSES, FOOD FOOD, MEDITERRANEE, TAPAS, TOP B JUILLET 2020

Partout en France les températures grimpent. L'occasion de sortir lunettes de soleil et autres accessoires fétiches de I'éte,
mals dgalement d'octroyer aux papllles une bonne dose do vibes callente, A la rédac’ on a dédgotéd les enselgnes qui
dépotent, pour se¢ mettre dans le tempo des vacances.

Chaleur du sud et inventivité - Hébé

Hébé, « nectar dos digux » dan nytholegic grecgue, n'a pas fini d'éblouir la scéne parisicnne, & coup de créations élégantes
o surfant sur une vague dorlginalité et d'audace

A la carte, des micts imprégnés des saveurs of des coulours du sud. On démarre "escapade par la feur de courgette ¢n tempura
SUF um it de rcotia or de oréme de roguetie. O z un filet de bar rédtl méld & une créme de mais, des girolles et du
citron vort

Om atterdit avec une douceur réconfortante et chocolatde en trols textures | crémeus pralind au sésame, sakbld cacao fleur de

¢l et glace sésame nair

Oy Fafie [ad vl & & SAMSASART Brétgus (8 CREAT St Sgalas | DA Bitasd plus ot N'aa fanes dans PUfe &6 c88 drestes


https://www.paulette-magazine.com/les-adresses-mediterraneennes-pour-un-shoot-ensoleille-dans-lassiette/
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Accusell » ART CULINAIRE - Bonngs adre % - Hpibet w2 une carte

L remaurant dévoile 52 demnine cane diéad trls prometicuse Comeme & Sonm ha bitude. Depuls deus annibes, e adresse a calnement
participd b dépoussiéner ke Sitme arrondistement de la capitale. Ure cuisine viritsblement inventhve qul ne lakse rien au hasand o surtout pas la
carte, Elabords feipiohviment par bes chefs Michal Portsd idoubline Solé por e goide Goaut & Ml ot Chmant Courtamanche Joune talent
2000 cormaond par e Gault & Milau), ifs proposent ensembie des aESities urigues doudes dune criativitd hors-pair.

Chez Hébé&, |a carte est renouvelée tous les trois mois envi

on

S y & Dien une sdresce gl ale & o perection e respect des sasors of e produits, cest baen e restaurant Hébé, sioud dans le 5& arondasement
de Pari, & deux pas de Notre-Dame-de-Paris f du st dans une smblence desgn (mention spéciale & Kann Design powr e mobiler]
i dpminde G TS 5 F

Srasd imventeg ¥ Pars g

TEH (R

i P L iRk

parage o7 o corvdvaliid rkgnent enmafire. Ces aussl of surout une grosse clacus pustacke § chacun de nos passages. Les associations de polns
sont rechenchées ot inddites. HéGE rime svec onginalitd mesurée |

Un voyage a chaque bouchée

Commengons notre escapade b Fombre dey ofiviers, Bercls par ey cigsles svec cotbe amuse-bouche § base de pastbque infusie su pasts. Nous y

sorenies | dang e o de la Franoe, au Bbond de la rebdiberrande. Le freit apporie Fedw ot e sucre dom a Brcin ke padeis pour Sdmouver, Lis

réfractaires du pasts, ne vous abslenes pas. e gott ext ger. Cest simple, Nun de ros palals aime pas e pasts, peochéne elie a aimd |

Fleur de courgette végétarienne en tempura

Vi i bes phedhs i b S g L Frande, of gul et

Risslers dliri e duad poa’ 14 Nawr da cosirpatte cubilhde MeSon Lempurs. 51 vous (et
peu probatle, wous N savel peut-re pas que & (Curgeile possich une Thoeur ot elie s mange, o1 oui | A Mice, on Fa préfére farcee. A Paris, la Tieur
est enrobie dune célicate erveioppe de beignet. & Nintériewr, on y décowre L ricotts suslimée par b roguette. Puis nows Jvons cholsi ke carpacca
die temabes anciennes of 95 RougatEne de fruits sece

Tomates vegan en carpaccio, nougatine de fruits secs

O e plaird régubdrement gu'h Parls, les tomates gue nous achetons n"ont pas asser de godit, on leur reproche Rouvent de ne pas voir ke solell dvec
eles-d c'eat tout be contralre, chamues, pouteles, eles sond parfaltes. La nougatine dépose le godi sucné qul va s blen avwex la tomate. Ces frals et
bger. pacfait pour Mété |

Filet de boeuf en tartare

Pour iermines on apoihéose dans ks entrées, e ket e boeud en tarkare est inoomparabie, Oubles Dous M5 Lartares. QUE VOUS COPVASSEE & JVET pu
dépuster précédemment, oelul -0 est unigue | Ce tartane est un woyagpe authertique § bal seul. La est chélicaternent tailiée, Tands gue les
dphes, enlre e be raie-hanout & e curcurma Sagites s le mabs grild e la mouterde sy mnlel, o titere &1 oncues doisd Gt shngulanig
diConceTiante. Aratiurs Gf viande, un iul congdil, oonTronles-vous, vouS e SEMEE Pas iy ¢l FEvENEs NOUS vOF DOUF Nous en ding des nouvells

Canette, filet rdtl, purée de carottes a la lavande, orange grillée, caramel soja

M sevgital pas e temps quee Mon s confronte su plats ensemble T Cet enire terre o mier que: nobre cholx St portl, Une canetie et un poulpe,
i cpak bl | PR 00 L0 SRt 0 BECoimRrdn e uanbe & caratted i L Liandle, Cla i Roram-ihi et ui PEREPESSE B D B Rsai 7

Moemal, Fumn des el Miche! POMDS vOuE Lne passion auy seveurs midinerrandennes. La viande est ouite comme nous Favions demandid, 3 saveir

salgnanie. Le caramel et la punée metient en dvidence la viande. Suctufent, on en redemande |

Poulpe & la plancha, riz safrané

D Fangtre cfad be peoulped & 16 plancha #f Bon riz esfrand &1 croustileen & souhais b Festicieur ot dlissunement fordars § Fintbrisus, Le riz su
salran se marie & merveile, § e ousing fagon patla, on voyage | ESCorée par 5a orbme of chotin que Fon sen & rbie, oplle-ol emielie un poulpe
O béen accompl.

Les desserts

P aee DETTTHNET S0 Wk rene O siande £51 parstil débcrue on 65t amoesachd dun milllefeullle basilic dtron et d'un dessert b base
framboises (mon frult préférd). Le Seulletd &1 nl tnop Sec ni bop bewrnd. Lalllenoe du dtnon ef du basilic nous permet de tomirer coibe escapade
franchement whigque sur urse nobe sucnke 10w en fralcheur. L peti dermier el le dessert vegan o 3ams ghuten b base de Framboies fralches. Tout
£ b il leuile, e Sen

il o Triciiur pirduri 88 Sbdhig i I Ak gima b Sngemies ¢ Relragon pour & Jppeicier biulid ks tiur


https://www.beart.fr/art-culinaire/bonnes-adresses/hebe-restaurant-paris/?fbclid=IwAR3O_7RV4VoCvPLRtKOzyZtBtR7b1ctrXsMnwyVcbisUm86g5SDGyUhHSd8
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= [elerama’ Sortir

Restos - Cuisine du monde

Hébeé

On aime beaucoup
{aucune note)

¥ 15, rue Frédéric-Sautan, 75005 Paris O €€(de30a50)

Hébhé

Elle est écrivaine, vient juste de mettre le point final 4 son dernier ouvrage, et elle est
vigélarienne. L'emmener s¢ restaurer ici — au vrai sens du terme o« redonner des
forces » — fut un joli moment de gourmandise partagée. Car trouver une table oi la
cuisine végétale est anssi soignée que les autres plats n'est pas commun. Chez Hébé,
les légumes ne jonent pas les seconds riles ; si le houmous de panais dégusté cet
hiver n'est plus 4 la carte, il a cédé la place & de délicates fleurs de courgettes farcies
de ricotta puis frites, mélant parfaitement eroquant et fondant. Les influences
méditerranéennes et orientales se téleseopent joyeusement (mélasse de grenade sur
thon mi-cuit, délicienx gnocchis dorés escortés de tomate, feta, concombre et olives)
et mon invitée se régale, Je lui vole la moitié de son plat, méme si ma canette rosée,
joliment nappée d'un caramel de soja et accompagnée avec subtilité d'une purée de
carottes i la lavande, ne démérite pas. Cuisine bienveillante pour tous et service
empressé (un peu trop parfois). Un seul regret pour cette adresse - les tables trop
rapprochées.

Estérelle Payany. Mis & jour le 9 septembre 2020. Créé le 8 seplembra 2020
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Le blog de Gilles Pudlowski ‘.

k& Les pieds dans le platss . _f

Journaliste, ecrivain, critique litéraire ef chroniqueur gas:rurmn‘uqueﬂ A

Paris 5e : les jolies saveurs d’Hébé v
Atticle du T novermbre 2018 | [T [ o Twnatar |

Raphadl Sicsic et Imad Kanaan & GP

Hébé? La déesss grecque, fille de Zeus, chargéde de senvir leur nectar aux dieux. A cette enseigne, la passionnd
Imad Kanaan serl de délicieux vins, entre autres, les trés séducteurs bordeaux de Stéphana Derenoncourt (dont be
miythique domaine de I'A ou encore e méconnu el suparbe Chateau La Croix Lartigue castillon cotes de bordeausx)
avec unae culsing méditerranéanne signée Michel Portos et exécutée avec minute par le jeune Raphaél Sicsic.

La cadre modemea, épund, el séduisant. Les plats & panager fagon mezzés et séduisants et Imad, qui est franco-
Bbanais, natif de Beyrouth, ayant travaillé au MNigéria, et n‘oubliant pas ses racnes, veille 4 faire matire un bein de
Liban, pas mal de fugion, el de belles iddes venues de tute |a Méditerranée dans des assieties jolies, bonnes,
parfumées, fort charmeuses, qui jouent souvent le vegan sans forcer sa nature,

On 5o [aisse vite séduire |2 mousse do shitakés el noisolles en plaisan amuse-bouche, l'aspadon en lartare el
pomeios, & taboulé de quinoa, concombre, céler, menthe ei grenade, fabould de quinoa, concombre, cbler,
menthe, grenade, (superbe) mousseline de chou fleur caraméliséde ef croquante multicolore (méme si vous ne
raffolez pas de ce légume, tentez 'expénence, c'est biuffantl), la trés belle piperade rebewés de cumin.

i

Rascasse ol granades 8 GP

On ajoute cas plats da pafiage, qui peuvant sa gardar pour soi-saul, comme la tartara da baauf dit « ralour de
Bayrouth », fagon « kebbé nayeh =, le bar au henouil confil 3 I'orange, avec ses oignons tendres, son caviar
d'auberging citronné, la thon aux shitakés au vinalgre, polreaux grillés, navets dafkons mannés, caramel déplces
ou encore la rascasse awe champignons. a 'encre de seiche, vinaigretie croquante el grenades,

O terming sur la ronde des (jolis) desserts ; riz au lat, crumble, agrumes, fleur d'oranger e groseilles, salete de
fruits de saison & 'hibiscus ou poire en clafoutis, caramel d'orange, glace vanille. Assez pour noter |'adresse
préciguse sur 50n camet d'or - el c'est ouvert e dimanchal
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popcornB81 B8 It was a fantastic
surprising dinner at the nowly opened
Hébé rastaurant in St Michel. The place
offess French dishes with a
Mediterranean fusion elaborated by the
two Michelin star Chef Michel Portos in a
warm and relaxing atmosphers. The food
was excellent and beautifully presented
thanks 10 the brilkant Chel Raphael
Sicsle. | lowed the gourmet experience ot
Hébd and the sxcellent value for & great
price.

Menu dégustation for 2: 854€

11 C'était un diner fantastique au
restaurant Hibd, récemment cuvert, &
Saint-Michal. Le liou propose des plats
frargais awec une fusion miditerranéenne
dlabords pas e chefl dtoild Michel Partes,
dans une almassphire chaleureuse o
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POPCORN961
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ﬁ Popcorn961 est 3 HEBE. 50
17 h * Paris - €

E= It was a fantastic surprising dinner at the newly opened HEBE
restaurant in St. Michel. The place offers French dishes with a
Mediterranean fusion elaborated by the two Michelin star Chef
Michel Portos in a warm and relaxing atmosphere. The food was
excellent and beautifully presented thanks to the brilliant Chef
Raphael Sicsic. | loved the gourmet experience at Hébé and the
excellent value for a great price.

Menu dégustation for 2: B5€

I 1 C'était un diner fanta... Afficher la suite
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FamiE, Paead, A aRRaNIREE MENT

Hébé (Paris 5) : Trop gentils

b G AR D

Rigipd par Annpud Mofisse of pubid depot Cverblog

Hithi, dibiisn de La jeunesie & & présent un reslaurant & son nom | Va-t-elle &
poussitrer e Stme arrondissemeent?

Quand on arrive du oité de la rue Frédéric Santon, on remarngue vite Hébé | s de-
wargure chic 84 wne imination & L déerde, Pour cofupss s places & (efrasse. on
btre cest trop juste.

A Fintérieur, ky salle n'est pas trits grande maks triss lumineuse. De L werdure un peu

PArTaUL, dis Dois 67 de |2 pierTe. on S0 trouvEe an plene tendance. Pour miaocusilly,
N @ir e John Cahrane,

B a. 6* s ther

Mors gue [a salle est vide 4 Fexception dune table de 3 . des grands parents awec
lour pating fille - lo patron m'instaile, juste & cdob dewc., Etonnant, D'aillbeurs,  rem-
plira Ly Salle (4u cormglet), de ka mlme mankéne, les urd b obbé des sres.

Pour of qui conceme La carte, un meenu & 35 BUros ou une carte avec des prix qui
vont e 9 4 16 furos pour ks entries ot de 16 3 19 sunas pour s plats. jo m ré-
|ouis d avance & oo réserve via L Fourchette awec un rabais de 30% | {es plats,
Iraginés par Mécoilé Michel Portos, ont pour wocation & éore partagés mannonce-t-
o, Pas waimee] LADas, Mais piek waimeera DAty BREIraescries, "on Se Sk eeire les
dheun” e précine-ton.. Des plats normsus quol 1

L termges o chaodsir, dews clients se sont prdsentds su comphosr &f repantent furisus
| Cur eux Cligue L porme.. en wirme qui 5o disse fista, Ambiange refroadie dard
bois et sens du terme. Le patron vendra miespliquer en Sexcusant, guil a dil refu.
S o Chent quil it résenad une table pour 14015 alors quil était que 12h30.,
O b digbrer divint une Sake pneore vide.. ks en [rente mincies 1oates led
tahides détaienit pocupsbes dant Fune par un oerain Giles Fudliowsid en personne !

En guise de biervenus, w0 amuse-bouthe | une mousse lgire au chamgignan
avac de la nolsette. Cest plutdt bon, mais ga ne rdunila pas farcément les papilies
Lespadon &0 ented et serd en Lamane. Annoncd arrdapd svel du pomelos, & dois
#tre franc : je nai rien sentl. Far contre, Fassasonnement su cury dénobe avec les
DrACCON TAAES of PORSSON SRS habinsdamssnt, Quard an m'a pard d'une
culsine aux accents midiemanéens | je ne pensals pas b ce coin-lh de cette mer |
Cest original et plutidt agréable.

Wdme constat awec la sulte ; les palourdes ot couteaun iraditionneliement senvis
e forge 4l o1 O huile d'elve, sont il accompagnds par des plquilios, des phehles
dw radis (4 waie bonne idée du plat]) et des bherbes. Cest b nouveau plutit bon,
mérme sl on n'a pas be platsh de dénicher les couteaws dans leur coquille car ceux-cl
SO prEsenEs Sans. Auss, & roler guien bon tiers des palourdes dans Fassiene
inaient ioit fermides, Soit svalent ure coquile cassbe.. peu engapeant ce genre de
détails. Le bon Jus de cuisson e laisse pentiment saucé avec le pain, id des petits
bout de Ncelle | Pas rés pracique, mats ben,

Entre temps, on a5t vers me demands dex [ods 5 Boul te pasiyt b

Iy & e CESSETTS COMIME (A qus, quand is amvent sur la table on ne peut qulespr-
TR SO0 EIONMEmEnT BN PENSant s forT “Cesl normme” | O e Cis Solsmnel-
wous mvet le millefeuille dtron de Blen Floeld, ou le Paris Brest cacahubtes dUn Singe
& Parts ot Cest i nouvesuy ke cas avec e clafoutis sux poires, caramel dorange et
cariitel Elack vanilhe qul L, A6t pas b pamager | Cest Spsatacalbine, Croyes-mdi |
Dans 3a cassolette. || en impote | Au goda, on revient su fondamentaux de La o
sine frangaise pour ne pas diee franchoullarde, of cest rbs bon. &y moins, grioe b
et fin de repas, Enpossible de orier faenine &0 sortand die table |

Powar ce qui conoerme les ving, un bon chote de ving au verne est propose : 10 blancs
=t B rodspes. Par contre, pas trop de folies dans les réfdrences gull vont de B 3 12 eu-
ros, Powr les boateiles, o premior pric a de quol rijoulr pour un sl el dablisse-
mert | 19 eurcd pour un Bordeaux blanc (Les Pantelies de Sbéphane Denenoncourt].
Mod, clest vers un geritil verre § 7 euros de La towmde (Ferraton pére ef fils), un vin
blanc gy Langussdo, tris agréable af phady rond mais qud a cogné um pid sur le
ury de mon erdrée.

La note finale arrive, e patron me demande & nouveau sl tout s'est blen passé. 49
QUNDE... COSE LN P char | Heunbiasement guit |3 douloureuse passe midue grion &
Ls rlitourne La Fourchette : B Lin Bon peix pour un fepad agréable. La disng-
tion maladroite du persannel en salle qui senquiert sans cesse de notre bien dire
5T U ML Couchante, au pine phrante, Mais ils vont 5y faine, apnbs tout Hibs n'a
PSS O ecistenoe |

Les +

_ ur chdre agrésbile (mibme 5 Ly musique et inutle.._)
- U SN Qui surprend - un pau

_ e e au petits soind

Les -

- e SOuipE B peElits Soind. N peu Irop

. e concept du partage pas trés bien exploité

o 10 cuising restR SImple BT SANG riFIoUma §alne chire
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Johanna_alam .. PETITES ASSIETTES ..
Ensolelllées, copleuses, délicieuses et
signées du chel 2 dlailes Michel Partos,
ces excellentes assiettes mettent &
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influences méditerrandennes,

Une pépite & des prix abordables ! .. .
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16 rue Frédéric Sauton
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#heberestaurant #restaurantparis
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Hebe, la nouvelle adresse méditerranéenne
qui fait du bruit

26/M1/2018/ Resto

Si les trés jolis petits masques au mur évoquent plutdt 'Afrique sub-saharienne que le grand Maghreb
{m'anfin je r'y connais rien donc j@ me plante peut-étre), chez Hebe cest la Méditerrande qui est mise a
Ihonneur, par petites touches, dans une cuisine qui oscille entre bistronomie et cuisine ménagére. Une partie
dela carte a été créée par Michel Portos (deux étoiles Michelin), alors que |a carte du midi est l'oeuvre du
chef en cuisine, Raphaél Sicsic (qui exécute donc les deux canes aux fourneaux).

Pour 8y retrouver dans ce programme complexe, on décide avec ma camarade du jour de tout partager,
eommandant un enfrée/plat/dessert 4 la carte du chef Stailé et un entrée/plat/dessert & la carte du jour. Coté
« étoilé » (Futiliserai cette formule pour plus de simplicité) on commence par ce tartare d'espadon au
pomelos plutét parfumé (méme si le pomelos est discret), légérement relevé, avec une bonne méche.

Cité « du jour =, on choisit un ceviche (oul on aurait pu varier un peu plus) de dorade & la menthe et Iuile
furnée. C'est un peu timide, le fumé est & peine perceptible, ¢ca manque un peu d'assaisonnement, méme sila
dorade est un poisson formidable quand on le déguste cru,

Lin repart cité « étoilé » avec cette association canette, figue, pommes grenailles et estragen. Le restaurant

aime bien jower sur ce service Irés ménager, gros plals en terre, dressage « instinctif ». Pourquol pas, ce plat
'a vraiment mis en appétil, "association est d'ailleurs réussie, les cuissons aussi, le petit jus court a ce qu'il
faut de caractére. C'est trés bon,

Dressage trés ménager aussi pour le ooté « du jour =, méme un pew brovillen. On nous annongait = travers de
porc =, c'est @n fait une « cote de porc »* (petit choc), avec de la créme, des poireausx, un peu de thym et
dolive. Ce serait sympathigue si la cdte n'élait pas un peu séche et trop cuite. Je rai rien conlre une cuisine
ménagére, |4 ca mangue un peu de finesse.

Le dessert « du jour » (oui f'ai changé dordre mais vous comprendrez pourguoi aprés). Une tatin avec une
petite créme & la tonka, c'est tout simple, la texture des pornmes est bonne, ca me va trés bien.

On termine sur ke meilleur, un clafoutis de poire (avec glace vanille) pour le cité « étoilé », Le plat st rustique
maais trés alléchant, c'est hyper généreux (10 euros pour cette portion individuelle qui convient en fail trés
bien & deux). On partage cela volontiers et c'est peut-étre dans ce cdté sans chichi que le restaurant a le plus
d'avenir.

La formule midi du jour compléta est & un raisonnable 26 euros, mais mangue encore de précision. Pour la
carte de Michel Portos, on est a l'opposé de ce quion peut attendre d'un double étoilé, mais les recettes ant
beaucoup de charme, il faut gue le lieu trouve sa voie pour confirmer son potentiel. Entrées entre 9 et 16
euros, plats entre 16 et 19, desserts entre 7 et 10. A noter, le menu dégustation pour 2 & 84 ewros semble
&tre une option intéressante.

15 rue Frédéric Sauton, Paris 5.
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patage | La Soemiske choesie 1 2 enirées + 3 plars + un desset
40

LS VEPELATIEN'S NE SONT s Dubies pusque une fonmue
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amEnDEs |
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Une décoration scandinave dessinée
par Kann Design
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ol fapon terrazs, meubles wr-mesre en bois de tek,
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https://www.beart.fr/art-culinaire/bonnes-adresses/hebe-le-restaurant-bistronomique-mediterraneen-au-style-scandinave/?fbclid=IwAR1hAqFRNHqY2WWUj9FbMcIYBfkYKChtYknmFNzUPt8aRHbplPykmmlEkKo

JEROME CAPON
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tiboon79 A BB -

1234 publications 6 721 abonnds 794 abonnements

Jér@me Capon
= §FOOD [ % &PASTRIES [ ¥ #DRINKS
Journaliste et bloguaur (tibaon.fr)
* contact@tiboon.ir
wwnw. tiboon. fr/2018/10/3.0/lafinemousse-restaurant- biere-paris-gastronomie

Abannds ; efocding, TedIvous. mrrhacsestburans of J auires

HEBE

' ‘ O tiboonTd « Sabonner
_ S

tiboon79 Avec sa cuisine méditerranéenne
modarne et savourause, le restaurant Hébé
[@heberestaurant) est vraiment une belle
adresse a tester, La carte a été mise au
paint par le chef doublement étoilé Michel
Portos (@michelportos) et s'avire
remarquablemeant exécutée par Raphaél
Sicsic (@raphaslsicsic).

iEn enlrée, ce chou-fleur végétarien (11 €)
est une vraie bombe : cette mousseline
caramélisde est d'une folle gourmandise.
=

Hébé
15, rue Frédéric Sauton
Paris Séme

cQaud A
96 J'aime

ILY AT iR

Ajouter un commentaire..
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INSIDER FOOD

. parisinsiderfood B
Parls

inslder 120 publications 52 3kabonnés 191 abonnements
tood Paris Insider Food

3 Le guide des restaurants tendance & Paris

o= D8 ey CONCOUrs powr gagner des invitations chez mos restaurants partenaires

* parssinsider@gmail.com
www.parisinsider-1r.com

pastificicpari, kikstte_parts besw ot fort

TXXKK}

Hébé Wal dduteull 216 Dump... Lo Syndicat Terra

parisinsiderfood «» S'abonner
HEBE

parisinsiderfood Lincroyable cuising sux
sawaurs miditerrandennas du
@heberestaurant | (g3 T 15 rue Frédéric
Sauton, F5005 «

Hparis Rparisrestaurant Moodiepans
#parismonamour #frenchiced

Affic 33
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B ~imé par gmrt ot
27 autres personnes
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parisinsiderfood b

280 publcations  B23kabormds 4T aborremais

Prarel Irviider Faod
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parisinsiderfocd « Abonn(e)
Rl ik ic - Baiton

parisinsiderfood Choux-flews
multicolores prisentds sur une
mousseing caramdlisée |
heberestaurant par ke chel
@micheiporios L. T 15 e
Frideric Ssutan, FE005

#heberestaurant #paris8
#gudemichalin

efoodism
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1 3089 publications T34k abonnds 452 abonnamenis

CAMILLE
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ON A TESTE LE

NOUVEAU RESTAURANT HEBE
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Une explosion
De saveLrs

e i

vivreparis =i

1137 publications 169k abonnés

Vivre Paris

307 abonnaments

Vivre Paris, le magazine lifestyle consacré & Paris 4

visites.vivreparis.fr

Hebe propose une
cuisine francaise aux
influences

méditerranéennes

La carie ¢ wigndw par Michel Porioy
{ cheed deun enoibes - )

Hk change fostes bew doun mas pour

propaser des produits de saisom o frads

fheberestaurant

u‘n peu de GUHHFE.-. O tewiid b deubbme cante depan

Fouvertare du restaurant

Amuse bouche
Radiz nodr caviar d anbergine L™

et coulis de coriandre

@vivreparis, On a aimé; | =1

= bz cadre et la touchs végatale
- la qualité et fraicheur des produits
@ jolie vaiss
présantation
-la cuisine ot los associations
de saveLurs
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https://mademoisellebonplan.fr/2019/03/06/saveurs-mediterraneennes-au-restaurant-hebe/

VANESSA BESNARD
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vanessabesnard « 5'abonner
HEBE

vanessabesnard Cheesecake
destructuné et bien crémeux
dispanible sur la nouvelle carte de
Eheberestaurant @

#bistrot #histronomie #hebe
#heberestaurant #michelportos
@michelporios #pariss dcheaesecaks
@elemantcourtemanche Mraises
#cheesecakefralse #restaurantpariss
#focdparis #eatparis #focdblogger
#focdieparis Sinfluenceurfood
#influenceurtoodparis #Fparisyummy
#paris #parisienne #blogfood

#mnstalood

Italiangoldenpan Thiz is a dream
come true & Looks so inviting

CQaun [
Airné par food2vous et
259 autres personnes

Meem ssdise rn'-'r il 5FE


https://www.instagram.com/p/BxX_V_hHXz6/
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culturefoood TN B

3 116 publications 27,9k abonnis

Culture Foood
De la street food aux étoilés !
Marie || Paris & ailleurs

3 987 abonnements

Work ml : Mots & Images, photos, influence et réseaux sociaux.

# culturefooodfrance@gmail.com
www.culturefoood.com

Abonnds : calelaitcha, thehoodparis, lefrenchifood et

S

.

61 autres

culturefoood » S'abonner
HEBE

culturefoood Quand tu commandes
une « mousse au chocolat » chez
@heberestaurant, wow c'est Une ceuvre
d'art contemporaine gui arrive a table !
Trés belle adrésse bistronomique
deux pas de Motre-Dame avec une
carte & partager et créde par Michel
Partes, chef étoilé (2. ) avec le chef
Clément Courtemanche.

-

#paris #summer #vacances #parisien
#itood #foodie #resto #parisresto
#restaurantparis #dessert #choco
#chocolat #mousseauchocolat
#notredame #notredamedeparis #hebe
#michelportos #bistronomie #cuisine

4]
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' - Aimé par vivonsfood et

243 autres personnes
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Ajouter un commentaire...
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IZABELA CORINA
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IZABELA CORINA

Mastery of Foml Fusion: A lale ol two conlinents

e



https://www.izabelacorina.com/post/mastery-of-food-fusion-a-tale-of-two-continents?fbclid=IwAR2RALEXVe6PQHYugYvqXpIjGRqiObRE0YAvIfsasw5XaG-OV9b3iRpfXto

