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«À L’Ombre, coin de soleil»

Un coin de soleil rue de la Folie Méricourt, c’est le pari réussi de Marion Seiler 
et Lucie Briglia. Une histoire d’amitié, le verre de presque trop et surtout l’en-
vie de changer de vie et c’est la convivialité dans l’âme qu’elles nous convient 
à un festin à la mode provençale. À L’Ombre sera un retour à leurs racines, 
chère Provence et ses produits gorgés de soleil. Dans ce restaurant-épicerie 
où l’on entendrait presque le doux chuintement cigalien, Marion et Lucie choi-
sissent avec soin bières de Porquerolles, savons de Marseille, la Tropézienne, 
la vraie de vraie et l’huile d’olive évidemment. Mais elles remettent aussi au 
goût du jour des saveurs plus secrètes, l’eau verte de Marseille ou encore la 
secca d’Entrevaux, délice de boeuf séché. Pour mettre en scène leurs envies, 
Marion et Lucie font appel au duo Carla Lopez et Margaux Meza, fondatrices 
de Transition, qui chinent, imaginent et assemblent le décor de cette nouvelle 
adresse gourmande qui se découvre en toute simplicité.

https://www.thesocialitefamily.com/journal/adresse-restaurant-a-l-ombre-paris/


«Un peu de sud dans votre assiette, 
c’est ce que propose le restaurant À 
l’Ombre situé dans le 11eme 
arrondissement de Paris.»

https://www.facebook.com/VivreParis/videos/10155579251352677/


«À l’Ombre : une parenthèse provençale à 
Paris
Le 23 mars dernier, la rue de la Folie-Méricourt dans le 11e arrondissement de 
Paris a accueilli un petit nouveau : À l’Ombre. Situé à la place d’une ancienne 
boulangerie - dont l’enseigne extérieure a été conservée - ce petit restaurant 
de quartier met à l’honneur les beaux produits de la Provence - bruts ou subli-
més - dans un décor qui sent bon le soleil.

https://www.finedininglovers.fr/blog/les-bonnes-adresses/a-l-ombre-restaurant-provencal-paris/


«On vous offre un cocktail À l’Ombre»
Cap sur le sud, le soleil et les produits du terroir sans pour autant quitter la 
capitale. Au numéro 10 de la rue de la Folie-Méricourt dans le 11ème ar-
rondissement, un nouveau restaurant aux allures de bistrot méditerranéen a 
ouvert ses portes. À l’Ombre, on déguste des assiettes à partager mêlant les 
saveurs provençales mythiques, accompagnées de cocktails aux noms évoca-
teurs. Pour profiter d’une parenthèse ensoleillée, Vogue Lovers vous offre un 
apéritif dînatoire à partager. 

https://www.vogue.fr/vogue-lovers/lifestyle/concours/vogue-lovers-concours-remportez-un-cocktail-au-restaurant-a-l-ombre-paris/707
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    À L’OMBRE

A new evening canteen has blossomed in the rue de la Folie 
Méricourt like a sprig of lavender. At A l’ombre (“in the shade”) 
you’ll get your fill of sunshine, in liquid and food form. On the 
cocktail front, the rinquinquin will perk you up... with gin and 
grapefruit juice. Get stuck in to a pichade for two - a sort of pizza 
from the Menton region - , a Secca d’ Entrevaux or eggs mimosa. 
For dessert, the chestnut cream is more a two for one situation! The 
walls are bedecked with straw hats and the tables all have olive oil 
from the château d’estoublon. From Provence to Paris declare Lucie 
and her associate’s black and white T-shirts. The cicadas can sing 
come rain or shine. The door’s always open A l’ombre. 

Nous sommes rue de la Folie-Méricourt, une nouvelle 
cantine du soir vient de fleurir comme un brin de 
lavande. À L’Ombre, on fait le plein de soleil, dans 
son verre comme dans son assiette. Côté cocktail, 
le Rinquinquin donne la pêche, du gin et du jus 
de pamplemousse. À butiner à deux, une pichade 
– spécialité mentonnaise tartinable –, un secca 
d’Entrevaux ou des œufs mimosa. Pour le dessert, la 
crème de marron plutôt deux fois qu’une ! Les murs 
sont pimpés de chapeaux de paille et sur les tables, 
de l’huile d’olive Château d’Estoublon. From Provence 
to Paris nous annonce Lucie et son associée, en 
black and white sur leur T-shirt. Les cigales peuvent 
bien chanter hiver comme été. À L’Ombre, on ne leur 
fermera jamais la porte au nez. L.C.

€ / 10, RUE DE LA FOLIE-MÉRICOURT, 11E
@ALOMBRE.PARIS

À L’OMBRE @ALOMBRE.PARIS

À L’OMBRE @ALOMBRE.PARIS



«A l’Ombre»
24°C, 21 heures, et kskskskskskssss chantent les cigales (dans nos têtes). Toutes 
portes ouvertes, prêt à nous accueillir, ce bistrot méditerranéen brille dans l’art 
de nous inviter à sa table. Faut dire qu’avec son bar menthe à l’eau, ses sus-
pensions en osier et ses assiettes ensoleillées, la planque à l’accent du sud a 
tout pour nous séduire. 

On trinque à l’Antidote, un cocktail marseillais à base d’eau verte, de gin, de 
concombre, de sirop de sucre de canne et de citron vert : fraîcheur suprême. 
Et comme on craint «dégun», on s’attaque à quatre tapas provençales. Un 
chèvre parfumé et légèrement relevé à s’envoyer avec une fougasse au ro-
marin, des tartines de sardines à la rouille, de la terrine au citron de Menton 
et de la viande de bœuf séchée façon carpaccio. Et le festin s’achève par une 
tropézienne et une soupe de fraises chantilly basilic. 



http://www.marieclaire.fr/maison/un-restaurant-provencal-a-paris-qui-sent-bon-l-ete,1262694.asp


«À l’Ombre, on boit et on mange comme 
en Provence»
Deux amies viennent d’ouvrir un restaurant-épicerie rue de la Folie-Méricourt 
à Paris baptisé À l’Ombre. Et, le moins qu’on puisse dire, c’est que le dépayse-
ment sera total quand vous goûterez leur daube provençale et leur Gin Tonic 
à la liqueur d’olive noire. 

http://www.villaschweppes.com/article/a-l-ombre-on-boit-et-on-mange-comme-en-provence_a44734/1


«Un vent de Provence À l’Ombre»
Un vent de Provence souffle sur Paris depuis l’arrivée de À l’ombre, nouveau 
restaurant de la rue de la Folie Méricourt. Ici, ce sont les produits de la région 
provençale qui sont mis à l’honneur. Donc autant dire que ça respire le soleil 
dans les assiettes. Le spot est bien aéré, avec une grande baie vitrée, et reste 
cosy le soir avec de grands luminaires et un bar central. S’il y a quelques plats à 
la carte (daube provençale ou soupe de poisson), on préfère s’attarder sur les 
assiettes à partager. On se régale d’un fromage de chèvre, d’une anchoïade 
de Mémé Denise, d’une pichade revisitée pour être tartinée et d’une assiette 
de Secca d’Entrevaux, sorte de carpaccio accompagné de tomme de Pro-
vence. Le tout avec une fougasse au romarin bien moelleuse.

https://www.anousparis.fr/a-manger/5-nouveaux-restaurants-paris-juin/


«A tester : nos restos préférés du mois de 
juin à Paris»
le QG provençal. Il était une fois deux amies d’enfance originaires de Hyères, 
près de Toulon. Après des carrières dans le marketing et dans la mode, elles 
décident de tout plaquer pour monter une adresse parisienne, hommage à 
leur sud natal. Deux ans de travail qui n’ont pas été vains : une déco réussie 
jusque dans les senteurs (ça sent la Provence), une playlist bien dans l’air du 
temps, des produits frais également vendus façon épicerie, une cuisine simple 
mais savoureuse et un rosé à tomber. Bref, tout est là pour qu’elles vivent heu-
reuses et aient beaucoup... d’habitués. 

Côté prix comptez 10 € le cocktail, 6-12 € l’assiette de tapas, 13/15 € le plat et 
8/9 € le dessert. 10 Rue de la Folie Méricourt, Paris 11e.



https://www.instagram.com/p/BjHDT7DAdOI/?hl=fr&taken-by=morganabbou


«Cuisine provençale, bistronomique 
ou à la truffe, 3 restos parisiens à 
essayer»
Avec le restaurant À l’Ombre, plus besoin de descendre dans le 
sud de la France pour profiter des saveurs provençales. Dans une 
ancienne boulangerie de la rue de la Folie-Méricourt, cette nou-
velle adresse du 11e arrondissement nous transporte sur une ter-
rasse méditerranéenne, par la magie de sa décoration, ses pro-
priétaires enjouées et sa carte ensoleillée. Au programme, des 
assiettes à partager, comme les asperges vertes et mousse d’œuf, 
une délicieuse anchoïade et ses légumes crus, un saucisson des 
Alpes ou une généreuse pissaladière. Par la suite, deux propo-
sitions de plats, une viande et un poisson typiques de la région 
et des desserts très gourmands comme la tarte tropézienne, ou 
la soupe de fraise. Si l’on retrouve l’indétrônable pastis (décliné 
en tomate, mauresque ou perroquet), la carte des cocktails pro-
pose des créations très originales et surtout délicieuses : vodka 
et lavande, rhum au thym… Développant également une activité 
d’épicerie, À l’Ombre propose une soixantaine de références pro-
venant de petits producteurs et artisans locaux.

http://www.numero.com/fr/food/nouveaux-restaurants-parisiens-a-essayer-cuisine-a-l-ombre-cuisine-provencale-14-paradis-bistronomie-mediterrannee-asiatique-francaise-artisan-de-la-truffe-rue-des-martyrs


https://www.instagram.com/p/BkpQ1OpF9TQ/?taken-by=agirlnamedsarah_


«Restaurant À L’Ombre : un joli 
coin de Provence dans le 11e»
Partez en voyage en Provence sans quitter Paris grâce au restau-
rant provençal À l’Ombre, dans le 11e. Produits régionaux, cock-
tails atypiques, entrées à picorer entre amis et une épicerie qui 
déborde de petites douceurs... Oh fatche ! Vous allez en devenir 
fadas ! 

https://www.sortiraparis.com/hotel-restaurant/restaurant/articles/168381-restaurant-a-l-ombre-un-joli-coin-de-provence-dans-le-11e


«Prendre un apéro à la provençale à 
Paris, c’est désormais possible»
 En plein cœur du XIe arrondissement, le restaurant-épicerie «À 
l’Ombre» propose assiettes à partager, plats et cocktails tout droit 
venus du sud.

On dirait le sud. Loin de vouloir reprendre le titre culte de Nino 
Ferrer, ce constat est indéniable au 10 rue de la Folie-Méricourt. 
En mars dernier, Lucie Briglia et Marion Seiler – toutes les deux 
originaires de Hyères et amies depuis plus de vingt ans – décident 
d’importer les saveurs de leur région d’origine à Paris. Bilan des 
courses : un restaurant-épicerie composé d’une table d’hôte, d’un 
espace bar, et de plus de 60 références des meilleurs producteurs 
de la région.

https://www.lesinrocks.com/2018/06/02/style/prendre-un-apero-la-provencale-paris-cest-desormais-possible-111089552/


https://www.instagram.com/p/BjcwPgjnLXa/?hl=fr&taken-by=callmevoyou


https://www.instagram.com/p/BjQKf4vnoU1/?hl=fr&taken-by=popcorn961


https://www.instagram.com/p/BkUtxrZFYBd/?hl=fr&taken-by=pariswithcharlotte


https://www.instagram.com/citymaginternational/


@1foodieParis

https://www.instagram.com/1foodieparis/


@gluten_free_in_paris

https://www.instagram.com/gluten_free_in_paris/


@juicesandcakes

https://www.instagram.com/juicesandcakes/


«A l’Ombre, un apéro cool et far-
niente comme en Provence»
Parce qu’elles commençaient à avoir le mal du pays, Lucie et Ma-
rion ont tout plaqué pour ouvrir leur table provençale en plein 
cœur du 11e branché. Recettes, fournisseurs, produits, les deux 
jeunes femmes ont ratissé leur terre natale pour nous remonter 
une sélection aux petits oignons. Sympa, les filles.

Résultat, une carte de petites assiettes aux allures d’autoroute du 
soleil, à commencer par la pissaladière d’enfer sur un pain proche 
d’une focaccia (7 €), la secca d’Entrevaux en carpaccio (12€), le 
duo de tapenades noire et verte à s’en léchouiller les mimines (8€) 
et l’anchouïade de Mémé Denise, dont on chiperait bien la re-
cette secrète (8€). Un apéro digne d’un Pagnol fantasmé, où cha-
cun pioche sa bectée avec une bière varoise (6,50€) ou un rosé bio 
siglé AOP Côtes de Provence (6€).





Clara Rocchia
Directrice d’agence
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