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Tous au restaurant... du futur

La 7¢ édition de ['opération qui permet de découvrir de grands restaurants
& prix cassés débute. Nouveauté : découvrir la facon de manger de demain.

PAR CAMILLESELLIER

VOUS REVEZ d'un superbe di-
ner a deux... a prix raisonna-
ble ? Dés 10 heures ce matin,
ruez-vous sur le site de Tous au
restaurant ! Les réservations
pour 'événement qui se tiendra
du 19 septembre au 2 octobre
sont lancées. Et elles partent en
général tres vite. Plus de
1 000 restaurants proposeront
un menu offert pour un menu
acheté (lire U'encadré). Trois
établissements sont méme
créés pour féter cette 7¢ édition.
Ici, on dinera dans le futur ! No-
tamment surletoitdu BHV Ma-

Tous droits réservés a I'éditeur

rais, au Perchoir*, ol1 déja on

s‘active pour tout préparer.
Mais qu'est-ce qui change ?

D’abord une bonne nouvelle

pour ceux qui ne savent jamais
choisir parmiles plats proposés
sur la carte. Et si vous n'aviez
plus a vous en préoccuper ?

Au Perchoir, comme dans la
majorité des restaurants a
I’avenir, une tablette tactile
vous permettra de vous déci-
der sans hésitation. Des ques-

Paris (IVe), hier.

Sur le toit du BHV
Marais, un restaurant
éphémére proposera
unmenual4o€.

Unrepas pour deux des 20 €

DU BISTROT de quartier aux grandes tables
gastronomiaues, plus de

tions sont posées comme
« Pour vous, un dessert digne
de ce nom se souligne par... sa
légéreté, sa gourmandise ou sa
force en bouche ? » ou « Ce
soir, je préfere éviter arachide,
crustacés, fruits de mer ou lac-
tose ? » L'ohjectif ? Concocter
une assiette personnalisée en
fonction des envies du client.
Ainsi, un fontainebleau aux
fraises des bois sera proposé
comme dessertléger par Ange-
lo Musa et Alexandre Dufeu, du
Plaza Athénée. Pour un dessert
fort en bouche, Jean-Louis No-
micos, chef cuisinier au restau-
rant les Tablettes, préparera un
granité a la chartreuse verte
avec une glace al'eau derose.
Etles plus gourmands déguste-
ront un dessert a base de pom-
me signé Sébhastien Sanjou,
chef du Relais des moines. Et si
le menu suggéré ne correspond
pas aux attentes du convive,
évidemment, vous pourrez
changer.

Autre innovation de ce res-
taurant jamais vu : sur chacune
des tables hautes de la terrasse
parisienne, des fleurs comesti-
bles seront proposées, et un
mur végétal potager sera ins-

1 000 établissements proposent un repas

entre 20 € et 390 € pour deux. L'occasion de
franchir la porte de restaurants réputés
comme le Jules Verne (105 €), le Meurice

tallé. On pourra y récolter de
quoi agrémenter les cocktails
offerts. Car le restaurant de de-
main sera « écoresponsable ».

« Le secteur de la restauration
doit prendre de plus en plus en
compte les enjeux du dévelop-
pement durable et du gaspillage
alimentaire. Pour cela, les chefs
proposent une cuisine saine et
privilégient les circuits courts
avec des aliments transmis di-
rectement du producteur a
’assiette », explique Stanislas
Leblanc, responsable de Tous
aurestaurant. Et puis, c’est déja
la mode, tout sera préparé sous
les yeux des gourmets, dans
une cuisine ouverte dominant
la capitale. De quoi encore plus
égayer les papilles...

* Quvert le fundi 18 septembre, me-
nu & 140 € pour deux personnes.
Un autre restaurant éphémere sera
créé le vendredi 23 septembre sur
les toits de la Fondation Louis Vuit-
ton (180 € pour deux), ainsi qu'au
Perchoir de Ménilmontant le diman-
che 25 septembre (80 € pour deux).

(130 €) ou Heélene Darroze (58 €). En 2015,
575 000 convives en ont profité, cs.

Réservations uniguement

sur www.tousaurestaurant.com,
@ partir de 10 heures aujourd hui,
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