
A U  M E N U ,  P R O D U I T S  D E  S A I S O N  E T  P Ê C H E  É C O 
R E S P O N S A B L E  :

Dans une volonté éthique et une démarche éco responsable, le restaurant ne travaille qu’avec des 
pêcheurs (Tom Saveurs, Terroir d’Avenir et Poiscaille) ayant à cœur de protéger les ressources 
marines (à l’aide d’une pêche sélective permettant de valoriser et préserver les espèces). Cette 
démarche permet donc de diversifier les espèces, de garantir une fraîcheur optimale avec des 
poissons pêchés la veille et de faire découvrir des produits souvent très peu cuisinés à la maison.

Le restaurant ne propose 
que des produits de 
saison et s’efforce de 
privilégier au maximum 
les circuits courts : les 
viandes proviennent du 
boucher Tristan Seguin, 
les légumes sont quant 
à eux soigneusement 
sélectionnés par le chef 
qui fait le marché Richard 
Lenoir tous les jeudis matin 
à l’étalage d’Éric Martinet, 
maraîcher de Périgny.

Best seller de la carte : le 
poulpe croustillant & aïoli à 
la nudja et le cochon rôti & 
coques. 

L E  B I S T R O T  M A R I N  D U  1 1 E  A R R O N D I S S E M E N T  D E 
P A R I S .

NANAfish bar & bistrot
1o rue breguet 75011 paris

01 43 38 27 19
nana.bistrot.paris

Repris en janvier 2018 par Anaïs Wachenheim et Nicolas Bellini, 
Nana Bistrot est un fish bar parisien.
En cuisine, le chef Vincent Jouyaux sublime les produits de la 
mer avec une carte qui évolue quotidiennement en fonction de la 
pêche du jour.

Réservation conseillée 
Petit déjeuner/ Déjeuner/ Dîner/ Terrasse

Ouvert du lundi au vendredi de 9 h à 2 h et le 
samedi soir sur réservation uniquement.

http://nana.bistrot.paris/
http://nana.bistrot.paris/
http://nana.bistrot.paris/
https://www.instagram.com/nanabistroparis/


Vincent Jouyaux, le chef chez 
Nana, a une approche très re-
sponsable de la cuisine et une ex-
périence très variée à la fois dans 
des restaurants gastronomiques 
et dans des bistrots en France 
mais aussi en Australie et en 
Nouvelle Zélande. Sans cesse en 
quête d’inventivité et de créativi-
té, le chef change sa carte tous 
les jours et à chaque service, 
permettant un perpétuel renou-
vellement des plats proposés. La 
cuisine japonaise est également 
très présente dans les plats du 
restaurant et inspire l’équipe tous 
les jours…

* Vincent était le chef de Nana 
Bistrot au côté de Nathaly Lan-
niello, l’ancienne propriétaire de 
l’adresse.

L E  C H E F  :

L ’ A M B I A N C E  :

« Au fish bar », Nana invite les ama-
teurs de fruits de mer à venir goûter 
quelques assiettes iodées accoudés 
au comptoir en granit noir (10 places). 
Une carte de cocktails maison et de 
vins complète l’expérience. Il est éga-
lement possible de prendre un repas 
au comptoir.
Dans la partie bistrot, on déguste es-
sentiellement des produits de la mer 
mais aussi de la viande, toujours avec 
un accord terre-mer.
Rue Bréguet, devant l’établissement, 
place au déjeuner ou dîner en terrasse 
(10 places).



U N  C O U P L E  A U X  C O M M A N D E S  :

Nicolas et Anaïs se sont rencontrés à l’Hôtel Amour. De cette rencontre sont nés 2 enfants 
et de nombreux projets professionnels. Anaïs devient directrice de l’Hôtel Amour et Nicolas 
sera successivement responsable de plusieurs établissements : La Chacha, Justine puis Le 
Floréal à Goncourt que le couple reprendra ensemble. Un duo qui fonctionne et qui pousse 
Nicolas et Anaïs à poser leurs valises chez Nana et à devenir les nouveaux propriétaires de 
l’adresse ! 



E X E M P L E S  D E  M E N U S  :

M I D I  : S O I R  :

Contact presse : 

Clara Rocchia, Directrice d’agence 
06.64.26.04.90 
hello@clararp.com
www.clararp.com
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Pain grillé, beurre demi-sel Bordier, confitures 4 €
Granola maison 6 €

Citronnade maison 4 €

P E T I T  D É J E U N E R 
à  p a r t i r  d e  9  h  :

L e  m e n u  c h a n g e  q u o t i d i e n n e m e n t

http:// www.clararp.com
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