
ANIMAL KITCHEN

REVUE DE PRESSE

presse.clara@gmail.com / 06 64 26 04 90



La communication est une des clefs de la réussite de votre entreprise. Communiquer, c’est 
faire connaître votre adresse auprès du public par le biais de médias ciblés. 

Clara RP / Food & Lifestyle, agence de relation presse vous accompagne dans votre 
communication on et offline.Le digital a créé l’émergence de nouveaux médias : blogs, 
youtube, twitter, Facebook, snapchat ou encore Instagram, ces supports sont essentiels, 
c’est pourquoi, il me semble pertinent de vous apporter une communication digitale en 

plus d’une communication classique (presse papier, radio, télévision, guides).

Ces nombreuses parutions on et offline apporteront une clientèle nouvelle à votre 
restaurant, une réputation et un référencement de qualité dans un secteur concurrentiel. 
Notre objectif? Vous apporter une visibilité ciblée, percutante qualitative et quantitative.

Voici une revue de presse (non complète) représentative des résultats.



ANIMAL KITCHEN / STREET FOOD AU POINT EPHÉMÈRE

ANIMAL KITCHEN installe sa cuisine au POINT EPHÉMÈRE dans le 10ème arrondissement 
de Paris dès le 01 Avril 2016. C’est dans une ambiance musique et cuisine Live, qu’Antonin 
Girard, chef cuisinier et concepteur du Label de musique Animal Records rythmera sa carte 
fast-good aux inspirations franco-asiatiques, une cuisine haut de gamme aux prix de dix 
euros maximum.



BIBA / MAGAZINE MENSUEL PRESSE FÉMININE

Pour Animal Kitchen, juillet 2016



STYLIST / PRESSE QUOTIDIENNE FÉMININE 

Pour Animal Kitchen, Juin 2016

CROULEZ SOUS LES DÉCIBELS

Les quatres mecs du label de musique 
électronique/chef haut de gamme Animal 
Records ont installés leur cuisine au Point 
Ephémère. On s’y réunit autour de plats 
aux inspirations franco-asiatiques dans un 
brouhaha infernal, animé par des artistes 
en live, des DJs ou des gens venus lire des 
poèmes dans la salle de concert.
pointephemere.org



OM NOM NOM BY MINUTE BUZZ / WEBZINE BUZZ

Pour Animal Kitchen, Juin 2016 : direct Facebook de 42 minutes, 49k vues



LE BONBON / WEBZINE GÉNÉRALISTE

Pour Animal Kitchen, Juin 2016

LA NOUVELLE CANTINE DU POINT EPHÉMÈRE : ANIMAL KITCHEN

Vous allez vous balader 
sur le canal Saint-Martin, 
vous vous posez avec vos 
potes boire de la Kro quai 
de Jemmapes et là, vous 
avez faim. On a la solution 
: Animal Kitchen ! C’est 
frais, c’est light, c’est plein 
de saveurs, c’est pas cher 
et c’est un de nos labels 
de musique préférés. Oui 
parce que c’est à la base un 
label, mais un label hybride 
mêlant musique et cuisine, 
c’est bon pour le corps et 
l’esprit, allez-y !

Leur idée était de diversifier 
le label. Les quatre associés 
se sont posé la question 
«Comment se démarquer 
face au très grand nombre 
de labels indépendants 
produisant de la musique 
électronique sur Paris ?» 
Voilà ce que ça donne. 

Il sont passionnés de 
bonne bouffe, et Antonin 
étant chef, il leur a paru 
évident de monter un label 
hybride mêlant production 
musicale et culinaire. Ils ont 
commencé par créer des 
évènements où la food avait 
autant sa place que le live, 
avec des concepts tels que 
La Gourmande (après-midi 
Live & Tapas) ou la Sandwich 
Club (accords sandwich & 
bières artisanales + Dj set).
Ils ont ensuite monté leur 
premier festival 100% 
produit par Animal Records 
: La Douve Blanche (d’ailleurs 
achetez vos places) qui a 
lieu dans les douves d’un 
château médiéval à Egreville 
à une heure de Paris. Ils y 
invitent plein d’artistes et 
évidemment mettent en 
place une énorme cuisine 
gérée par leurs soins pour 

rassasier les festivaliers.

Pour la petite histoire, Le 
Point Ephémère est tombé 
amoureux de leur cuisine 
après quelques évènements 
réalisés ponctuellement 
chez eux, ils ont tout de 
suite proposé la résidence 
d’Animal Kitchen chez eux, 
et c’est là que l’histoire 
commence. Animal Kitchen, 
c’est quoi ? C’est déjà 
l’inspiration et l’expérience 
de son chef, Antonin, qui a 
eu la chance de travailler 
aux côtés de grands chefs 
comme Tetsuya Wakuda 
(grand chef japonais basé 
à Sydney), Jean Cousseau 
(cuisine du Sud Ouest & 
produits terroirs) ou Tony 
Bilson (cuisine fusion franco-
japonaise). Mais d’une 
manière générale, Animal 
Kitchen est inspiré de toute 

les cuisines de chefs qu’il a 
eu l’occasion de goûter au 
jour le jour (Holybelly, Verre 
Volé, Dersou, etc). Bref, des 
saveurs et de la modernité.

Nous, on a pris un peu 
de tout parce que tout 
avait l’air succulent: le 
menu découverte de tapas 
(meat balls, guacamole, 
empanadas, poulpe grillé, 
frites de patate douce et 
croquettes de chèvre), le 
burger, un basique mais 
plutôt bien réussi pour 
le coup et la salade de 
betteraves multicolores, 
fraîche et épicée. Il paraît 
que le bun sésame est juste 
une tuerie, d’ailleurs je vais 
aller le tester cette semaine 
! Et pour la touche sucrée, 
ils nous ont régalés avec 
le banana bread, mousse 
caramel et beurre salé.



A NOUS PARIS / WEBZINE TENDANCES PARISIENNES

Pour Animal Kitchen, Juin 2016



LIBERATION / PRESSE QUOTIDIENNE GÉNÉRALISTE

Pour Animal Kitchen, Juin 2016



THE CULTURE TRIP / WEBZINE  INTERNATIONAL

Pour Animal Kitchen, Mai 2016



BIM MAGAZINE / MAGAZINE WEB

Pour Animal Kitchen, Mai 2016

DU WASABI, DE L’ENTRÉE AU DESSERT
27 MAI 2016 BY BIM

De visu, le wasabi interpelle par sa couleur verte pistache et sa texture semblable à celle d’une pâte à dentifrice. 
En bouche, la surprise reste intacte. Proche de la moutarde et du raifort, la plante sauvage originaire du Japon 

ne manque pas de caractère. La plupart du temps, on le retrouve comme puni au coin du plateau de sushis mais 
sachez que le condiment n’est pas là pour jouer les plantes vertes. Allié de choc pour relever les saveurs, le wasabi 
a déjà séduit de nombreux chefs qui l’ont depuis bien longtemps intégré au menu de leur restaurant. Il ne lui reste 

plus qu’une chose à accomplir, vous en mettre plein les papilles !

ANIMAL KITCHEN
200 Quai de Valmy, 75010

Depuis avril, un animal habile de ses pattes 
a investi les kitchens du Point Éphémère. Le 
jeune chef Antonin Girard accompagné de sa 
meute bienveillante y compose un fast-good 
haut de gamme à moindre coût. Bun sésame 
au cochon noir laqué à la sauce barbecue 
maison, soupe petit pois frais/menthe/
faisselle/crouton/piquillos/furikake/wasabi/
riz soufflé, meat balls boeuf/wasabi/oignons 
rouges frits/amandes grillées/coriandre thaï, 
le menu s’inspire de l’Asie et n’omet pas dans 
son sillage Monseigneur Wasabi.



DOITINPARIS / MAGAZINE WEB FÉMININ

Pour Animal Kitchen, Mai 2016



FRINGE AND FRANGE / BLOG INFLUENCEUR

Pour Animal Kitchen, Mai 2016

Parce que la street 
food luxe, c'est ce qu'il 
y a de mieux, on fonce 
chez Animal Kitchen 
au Point Ephémère. 
Pour se sentir comme 
à Venice Beach du 
côté d'Abbot Kinney, 
on savoure avec les 
doigts des mets de 
qualité...



UNCLE_BENS_ / BLOGGER INFLUENCEUR

Pour Animal Kitchen, Mai 2016



PARIS AEROPORT / BLOG TOURISTIQUE

Pour Animal Kitchen, Mai 2016



JEANNINE À PARIS / MAGAZINE WEB CULINAIRE

Pour Animal Kitchen, Avril 2016

De retour avec une adresse dont tout le monde a 
entendu parlé (ou presque), et qu’il vous faut inves-
tir dès que possible : le Point Ephémère. En effet, 
rien de renversant pour l’instant. Mais si je reprends 
le clavier, c’est pour vous parler de tapas, de gastro 
sur le pouce, de food inventive, bref de bouffe !

Le label hybride music & food Animal Records 
prend les commandes des cuisines du Point Éphé-
mère pour une résidence d’un an. Depuis presque 
deux ans, la bande de potes se balade de salles de 
concerts en festivals avec sa cuisine nomade. De-
puis le 1er avril, ils prennent leurs quartiers au Point 
Ephémère.

Avec Animal Kitchen, on mange sur le pouce des 
tapas élaborées, hautes en couleurs et en saveurs. 
Les meats balls combinant boeuf, wasabi, oignons 
rouges frits, amandes grillés et coriandre thaï, sont 
tout simplement tendres et goûteuses à souhait. Le 

guacamole entremêlant avocat, yuzu, tacos maison, 
œufs de truite, shiso rouge et tabasco est parfai-
tement accompagné de tortillas croustillantes. Je 
dédicace tout de même une mention spéciale pour 
le poulpe de Galice grillée avec avocat, radis et co-
riandre fraîche.

Débarquez avec vos amis, tout est bon, dédié au 
partage et pas cher ! Et partager vous permettra de 
craquer pour le banana bread avec sa mousse au ca-
ramel au beurre salé et ses noix de pécan torréfiées. 
Allez-y, vous m’en direz des nouvelles !

Pour info bonus, parce que vous connaissez mon 
amour des terrasses : depuis le début des beaux 
jours de 2015, il y a un rooftop au Point Ephémère 
accessible librement après réservation du mercre-
di au dimanche de 11h00 à 16h00 et de 18h00 à 
22h00. Attendons donc le retour des beaux jours !



PARISIANAVORES / BLOG

Pour Animal Kitchen, Avril 2016

Des platines à la cuisine, il n’y 
a qu’un pas pour les créateurs 
du label de production Animal 
Records. Enfin même pas. 
Pourquoi choisir ? Ils cuisinent 
et mangent sur fonds électro. 
Les quatre compères ont investi 
depuis avril le Point Ephémère 
pour y proposer une cuisine à 
mi-chemin entre les tapas et la 
street food.

DANS NOS ASSIETTES ?
Guacamole avocat yuzu
Croquettes de chèvre frais – 
Piquillos & citron confit – Sauce 
Miel & Yuzu

Boulettes de viande de bœuf 
avec wasabi, oignons rouges 
frits, avec sauce amandes 
grillées et coriandre
Poulpe de Galice grillé & avocat, 
radis et coriandre fraîche, sauce 
agrumes ponzu
Burger cheddar, oignons doux 
confits et coriandre fraiches
Frites de patates douces maison

C’EST COMBIEN ?
Formule Sandwich+frites ou 
dessert 12€ / Salade + soupe ou 
dessert 11€
Tapas entre 3€ et 9€
Burger ou bun 10€

MON AVIS
Je connaissais déjà bien le cadre 
et le style du Point Ephémère. 
Décontracté, bobo, branché, 
éclectique. Très 10ème. Le 
10ème que j’aime. La terrasse 
est toujours sympa quand 
les beaux jours daignent se 
pointer. Côté carte, l’offre est 
très intéressante avec des tapas 
japonisantes bien exécutées, à 
moins de 10€. Assaisonnement 
au yuzu, ponzu et coriandre au 
poil. Mention pour les boulettes 
et le poulpe de Galice grillé



LE POLYÈDRE/ BLOG

Pour Animal Kitchen, Avril 2016

L’histoire a d’abord commencé avec Animal Records. 
En 2014, 4 potes d’enfance décident de créer un label 
indépendant de musique hybride mêlant production 
musicale et cuisine fine. Depuis déjà deux ans, le label se 
balade de festivals (Festival La Douve Blanche, Résidence 
la Gourmande…) en concerts avec sa cuisine nomade. 
Depuis début avril, Animal Kitchen a investit le Point 
Éphémère pour être cuisiner résident de ce centre culturel 
pluridisciplinaire.
Le chef Antonin Girard propose avec sa brigade de potes 
des tapas et mets street food qui se mangent avec les 
doigts mêlant toujours de bons produits de nos régions 
avec des touches asiatiques.
Ce qui donne une cantine étonnante, créative et haut de 
gamme où l’on mange des plats raffinés et colorés facile à 
partager. Tous les plats proposés sont à moins de 10€. Les 
produits sont choisis avec soins et la carte sera amenée 
à changer en fonction des saisons et des inspirations 
du chef. Côté produits, les pains viennent de la célèbre 

maison artisanale Landemaine, les fromages viennent de 
deux fromageries choisis par le chef, les produits japonais 
proviennent du fournisseur Issé.
Tous les plats choisis étaient vraiment hyper bons et plein 
de saveurs.
Coté tapas, le guacamole avocat yuzu /oeufs de truite, 
shizo rouge et tabasco avec tacos maison était aussi beau 
que bon. Les boulettes de viande de bœuf avec wasabi, 
oignons rouges frits, avec sauce amandes grillées et 
coriandre étaient top. Mention spéciale pour le poulpe de 
Galice grillée avec avocat, radis et coriandre fraîche. Côté 
plats, le bun de cochon noir laqué avec légumes croquants 
et coriandre était fondant ! S’il vous reste de la place pour 
le dessert, succombez au gourmand banana bread avec 
sa mousse au caramel au beurre salé et ses noix de pécan 
torréfiées. Vous l’aurez compris, la cuisine du point FMR a 
remis la barre haute !
Une bonne adresse où de la street food gastronomique 
est servie dans une ambiance décontractée.



GEEK & FOOD / AGENCE

Pour Animal Kitchen, Avril 2016



LUCKY MIAM / WEBZINE CULINAIRE

Pour Animal Kitchen, Avril 2016

Animal Records est le premier label hybride mêlant production musicale (Animal Records) et cuisine de 
qualité (Animal Kitchen). Le Chef Antonin Girard, et sa brigade de beaux gosses, séviront désormais sur 
le canal Saint Martin avec le statut de cuisine « résidente » du Point Éphémère. Leur talent : une cuisine 
street-tapas qui se découvre avec les doigts : Empanadas de boeuf – Olives kalamata & menthe – Sauce 
sweet chili / Croquettes de chèvre frais – Piquillos & citron confit – Sauce Miel & Yuzu / Bun sésame au 
cochon noir laqué BBQ – Légumes (gourmands) croquants & coriandre …

Le Point Ephémère est un centre de dynamiques artistiques qui vit au rythme d’expositions, de concerts 
et d’événements. Certains étages sont occupés par des résidents qui y trouvent calme et espace pour 
enrichir leur travail artistique. Des personnes très différentes y nichent : danseurs, dessinateurs, musi-
ciens, et dorénavant et pour un an, au moins, Animal Kitchen.
Juste derrière le métro Stalingrad, c’est un coin bien connu des jeunes parisiens car fécond et joyeux 
( Dans l’esprit de certains lieux à londres ou à Berlin ) Il y a des tables au soleil, une vue sur le canal et 
aux beaux jours la possibilité de monter sur l’immense toit terrasse qui abrite, depuis peu, un potager 
d’herbe.



MODZIK / MAGAZINE WEB

Pour Animal Kitchen, Avril 2016

Animal Kitchen // Havre de plaisir gustatif et auditif

Aficionados de musique et de gastro food, toujours 
aux petits soins, Modzik a trouvé votre nouveau 
quartier général.  Animal Kitchen & Records 
vous propose une expérience substantielle , 
le chef a encore réussi à faire fusionner deux 
entités pourtant hétérogènes . Dans sa nouvelle 
résidence, cuisine nomade et musique live 
s’accordent avec justesse, venez donc goûter 
la musique et apprécier les notes d’un plat aux 
résonances franco-asiatiques. Une petite voix me 
dit que vous nous remercierez.

Plus besoin de sillonner le 13ème arrondissement 
pour se délecter de subtiles épices asiatiques. 
C’est au bord du canal Saint-Martin, nichée dans 
l’enceinte du Point Ephémère, que la cuisine 

envoutante d’Animal Kitchen viendra réveiller 
votre palais. Ouverte depuis le 1er avril, la cantine 
a été réfléchie par  Antonin, Jonathan, Barth et 
Paul, quatre férus de musique et de gastronomie, 
qui ont notamment fondés deux ans auparavant 
le label de musique électronique Animal Records.

Votre nouveau spot n’a rien à envier aux grandes 
tables parisiennes. Les plats élaborés avec des 
produits sains et de qualité sont confectionnés 
par Antonin Girard, le jeune chef de 28 ans, ayant 
fait ses armes entre Paris et Sydney, pour nous 
offrir aujourd’hui une cuisine raffinée et métissée. 
Gourmands et indécis, si nous n’avions pas du 
nous résoudre à faire un choix, nous aurions 
dévoré l’intégralité de la carte. Finalement, un 

délicieux plateau de tapas nous a été proposé, 
ainsi, nous avons pu découvrir les divers arômes 
qui parfument les créations d’Antonin (poulpe 
de Galice grillé, shiso rouge, agrumes japonais, 
croquettes de chèvre habillées d’une sauce miel 
et yuzu), une véritable exaltation de saveurs. 
Si vous êtes rassasiés, en guise de dessert, vous 
saurez apprécier les notes de Bloum, Stand Wise, 
Backbone ou encore Kanzi, les groupes du label 
Animal Records, ce qui se révèle être un énième 
bon point.

Au moment de payer l’addition, vous serez surpris 
par la note ultra light, les mets sont de qualité sans 
jamais excéder le prix de 10 euros, vous avez le 
sourire? Merci qui? Merci les quatre fantastiques!



LES INROCKS STYLE / MAGAZINE WEB

Pour Animal Kitchen, Avril 2016



TIMEOUT PARIS/ MAGAZINE WEB

Pour Animal Kitchen, Avril 2016

La cuisine d’Animal Kitchen débarque au Point Ephémère.

Vendredi midi, quatre jeunes trentenaires beaux 
gosses se font photographier dans la salle d’ex-
position du Point Ephémère. On pourrait croire, 
en toute logique, que c’est le groupe prévu en 
concert le soir même. Eh bien non, il s’agit de 
quatre trentenaires beaux gosses ET en tablier du 
collectif Animal Kitchen qui investit pour un an les 
cuisines du lieu. Oui nous sommes en 2016 et cui-
siner et devenu aussi sexy que de jouer de la basse 
dans un groupe de rock.

Il faut dire aussi qu’Animal Kitchen mêle cuisine 
et son : les quatre amis du collectif ont d’abord 
créé, il y a deux ans, le label électronique « Animal 
Records » avant de passer à la « Kitchen », pour 
faire du label un objet hybride mêlant leurs deux 
passions.  

Aux manettes du resto, Antonin Girard, passé 
par Muxu à Paris et Tetsuya’s à Sydney. Comme 
d’habitude, au Point FMR, on propose une cuisine 
« Finger Food » facile à  partager et à manger 
debout. Mais si jusqu’à présent les chefs résidents 
nous avaient laissé plutôt indifférent, cette fois-ci 
c’est carrément réussi.

Le menu de semaine (11-12 €) sur place ou à em-
porter mêle street-food & saveurs du monde avec 
brio. Comme ce velouté de butternut et lait de 
coco, crème dashi thaï et nori ou ce bun sésame, 
cochon noir laqué BBQ, légumes croquants et 
coriandre.

Sur place uniquement, les tapas qui sont autant de 
petites bombes de saveurs qui déboîtent, comme 
le guacamole avocat yuzu, tacos maison et œufs 
de truite, shiso rouge & tabasco. Hyper frais, les 
empanadas de bœuf olive kalama et menthe 
sauce sweet chili, croustillants, mœlleux, savou-
reux, ou ces croquettes de chèvre frais piquillos 
et citrons confits miel et yuzu qui vous donnent 
l’impression d’être sur le bord d’une plage d’une 
île des Cyclades (ou dans la rue à Bangkok, on ne 
sait plus trop). En dessert la mousse au chocolat 
Guyaquil, coulis mûre-myrtille biscuit dacquois 
vaut aussi le détour.

Cuisiniers sexy + tapas qui balancent + terrasse 
ensoleillée = plus aucune excuse pour ne pas aller 
faire un tour au Point Ephémère.

PAR ZAZIE TAVITIAN



STYLISTIC / MAGAZINE WEB

Pour Animal Kitchen, Mars 2016
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