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

http://oulala-paris.fr/nana/


«Un bistrot marin ultra looké»
Ce coin du 11ème deviendrait-il le nouveau 10 ème ? A deux pas de l’hôtel 
cinq étoiles Maison Bréguet et du concept store écolo Welcome Bio Bazar, se 
dresse le Nana. Et s’il existait auparavant, avec le même chef, Vincent Jouyaux, 
passé par l’Australie et la Nouvelle Zélande, ce-dernier a choisi d’axer la carte 
sur ce qu’il aime : la mer et le Japon. Ici, le poisson se mange accoudée au 
granit noir. Au comptoir ou à une table, on goûte à des assiettes iodées, d’une 
pêche éthique aux références impeccables (Tom Saveurs, Terroir d’Avenir et 
Poiscaille). 

http://www.marieclaire.fr/maison/un-bistrot-marin-ultra-looke,1258085.asp


«Nana, fish bar & bistrot / Paris 11è»
C’est une nouvelle histoire ou presque pour le bistrot NANA rue Bréguet. 
Repris par Anaïs et Nicolas en décembre, ils ont décidé de faire perdurer son 
histoire en gardant son nom. A la carte, des suggestions bistrotières qui font la 
part belle au poisson. Ici, les poissons sont uniquement issus de la pêche du-
rable et française, dénichés grâce à Poiscaille, Tom Saveurs et Terroirs d’Ave-
nir. On le sent dès la première bouchée, peu de choses sont ici par hasard, 
chaque assiette raconte une histoire douce et pleine de rebondissements…

http://parisianavores.paris/nana-fish-bar-bistrot-paris-11/
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A NOUS PARIS

Drôles d’oiseaux
De la même manière qu’on s’écharpera 

peut-être ce week-end pour attraper 

quelque poule en chocolat, il y a presque 

50 ans, nos compatriotes se battaient eux 

aussi au sujet d’oiseaux aux formes pas 

davantage réalistes. Celui qui les avait 

imaginés n’était pourtant en rien un 

pâtissier. Plutôt un simple rêveur, qui, en 

dépit d’une très sérieuse formation 

commerciale, n’en demeurait pas moins 

avant toute chose un amoureux de peinture 

et de littérature (avant-gardistes, s’entend) 

doublé d’un féru de comics. Ce monsieur-

là, moustachu, doté de grosses lunettes de 

vue et cravaté, comme sa fonction dans une 

grande agence de publicité l’exigeait alors, 

n’avait ainsi de cesse de trouver le moyen 

de faire diffuser à la télévision – média alors 

balbutiant – une pastille animée et 

iconoclaste qui distillerait quelque chose 

d’un peu décalé et de génialement vain. 

Piochant dans sa culture globale des 

ingrédients picturaux chez Paul Klee ou 

Saul Steinberg autant que de l’absurdie du 

côté des Peanuts et de Pim Pam Poum, ce 

visionnaire finit par inventer des “volatiles 

improbables du genre échassier”, en sus 

pourvus de dents et qui aboyaient quand ils 

n’étaient pas contents. Mieux, il réussit à 

vendre le récit de leurs aventures bizarres 

– une sombre histoire de possible annexion 

de la Terre qui se gagnerait à force de… 

pomper – à la très stricte et unique chaîne 

de TV d’alors, l’ORTF. Le tout pour un 

programme récurrent en prime-time ; terme 

qui n’existait bien évidemment pas en ces 

temps. Contée de manière complètement 

loufoque par le grand comédien 

Claude Piéplu, l’épopée de ces animaux (en 

vérité très bêtes) qui pompaient, vint très 

vite à bout de la patience des 

téléspectateurs les plus raisonnables de 

l’époque, tandis que les autres respiraient 

cette nouveauté comme une bouffée d’air 

frais. S’ensuivit une véritable “querelle des 

anciens et des modernes” en mode 

xx
e siècle, dont on dit encore qu’elle ne fut 

pas pour rien dans le grondement qui allait 

bientôt mener aux événements de Mai 68. 

Un pan d’histoire définitivement 

complètement fou, sur lequel, bien sûr, nous 

serons amenés à revenir dans un prochain 

épisode…_

Les Shadoks de Jacques Rouxel, par Thierry Dejean, 

éditions Hoëbeke, 224 pages, 25 €, sorti le 8 mars.

Carine 
Chenaux

Rédactrice 

en chef

@CarineChenaux
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Chez Nana  
(lire p. 12-14 
Quartier 
Bréguet)
© Nana

2_

Film Blue  
(lire p. 19 et 
p. 28)) 
© Helen Sampson - 
Disney 2018
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Rue Bréguet, un nouveau 10e ?
Textes : Alexis Chenu 

L’ouverture du campus ultra-moderne de Publicis Media, communiquant sur la 
rue du Chemin Vert et la rue Bréguet de l’autre, a généré un véritable renouveau 
dans ce coin du 11e arrondissement. Des jeunes start-ups, à l’image de La Cuberie 
et de ses petits cubes à personnaliser, aux magasins bio, cantines végétariennes 
et autres nouveaux bistrots, le quartier a changé de peau.

En deux ans, la rue Bréguet, à l’abri du tu-

multe de la Bastille, s’est métamorphosée. 

Dernier développement en date, l’ouverture 

d’un cinq étoiles, encore impensable il y a 

quelques années, devrait sonner la hausse 

générale de l’immobilier. 

Ten Belles Bread  

Du pain et du café

Révélés rue de la Grange-aux-Belles avec 

leur premier café Ten Belles, Alice Quillet et 

Anselme Blaynay répliquaient en 2016 rue 

Bréguet avec leur version Bread, une boulan-

gerie et cantine au décor aseptisé (sorte d’u-

sine à pains intégrée à l’immeuble Publicis) 

manquant d’âme et de sourire au service… 

Point positif : l’offre. Des brioches buns aux 

allures de mini-burger au bacon et pickles, 

sandwichs toastés (gorgonzola, poire, tomates 

et épinards en must) jusqu’aux pains bio au 

levain ou seigle et la focaccia, tout est bon ici. 

Pour en profiter, squatter la terrasse dès le 

petit déjeuner, avaler tartines, scones, grano-

la et le meilleur : le banana bread. Revenir au 

déjeuner ou à la pause goûter, Ten Belles 

sachant préparer les bons cafés et le Chaï 

Latte, et se goinfrer des choux maison, du riz 

au lait, d’un cake citron ou carrot cake. Le 

menu change tous les jours, tant mieux._

Maison Bréguet  

Hôtel, bar et piscine

Premier cinq étoiles à proximité de Bastille, 

cette Maison Bréguet montée par deux 

cadors de l’immobilier parisien, faisait 

craindre l’embourgeoisement du Paris encore 

populaire. Cinq étoiles relaxé, l’hôtel très 

parisien imaginé par Juan Alvarez (agence 

Sagrada à Londres), décontracte sa catégorie 

avec ses culottes signées Henriette H. en 

vente à l’entrée, le restaurateur à succès David Lanher (le Bon 

Saint-Pourçain, Racines qui vient d’être repris par le chef 

Simone Tondo et son équivalent à New York) s’occupant, lui, 

du resto. Malgré un service encore un peu maladroit, le menu, 

qui ne déçoit pas, aligne entrées à la betterave et plats 

généreux à tendance bistronomique, la dînette se prenant sur 

banquettes fleuries et face aux cuisines. Bonus de la maison, 

le bar pour patienter propose au choix les recettes de cocktails 

de maître De Soto (un cocktail à la betterave encore et à 

l’aquavit), la partie chambres réservant, elle, le meilleur logis 

pour la nuit. Un style pur, masculin, design mais pas trop, 

graphique, pratique (enfin la télécommande dont on comprend 

les boutons), et à l’heure qu’on veut : une piscine secrète au 

sous-sol où brasser et s’acoquiner gentiment, sauna et 

hammam en complément._

8, rue Bréguet. www.maisonbreguet.com/fr

Restaurant du lundi au dimanche sur réservation au 01 43 38 04 31. 

17-19, rue Bréguet. Du lundi au vendredi de 8 h 30 à 

19 h, le week-end de 9 h à 17 h 30. 

Nana  

Fishbar et bistrot

Voisine de la Maison Bréguet, Nana vient 

d’ouvrir. En patrons expérimentés, Anaïs 

Wachenheim, ancienne directrice de l’Hôtel 

Amour et gérante du Floréal, et son amoureux 

Nicolas Bell ini (ex-responsable de La 

Chacha, Justine) redonnent un décor et une 

ambiance de coquet bistrot à l’endroit, 

troquant avec joie l’ampoule suspendue 

contre des lustres en bois et fils vintage, le 

reste mariant le marbre au bois, un bleu de 

bleu appelant à la mer et au poisson, la 

touche végétale branchée en plus. Pour 

Le restaurant de Maison Bréguet, le luxe tranquille © Christophe Bielsa 
La pause gourmande sucrée ou salée © Ten Belles
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Un bio bazar aussi éthique qu’esthétique. © Yann-Audic

Nana fait la part belle à la mer. © Nana

moins de 30 €, on suit au déjeuner un menu 

à deux choix pour l’entrée, le plat et le 

desser t.  Seul ingrédient conservé du 

restaurant d’avant, Vincent Jouyaux qui 

source ses poissons chez les meilleurs 

(Terroir d’Avenir, Poiscaille) , respecte les 

saisons et la fraîcheur (sauter sur le tartare de 

thon, betterave rouge au ponzu) et s’amuse 

des accords terre-mer avec quelques jolis 

coups (le lieu noir à la purée de courge et 

saucisse épicée) jusqu’à jouer sa vie sur un 

onglet de veau au tarama d’oursin bien malin. 

L’ambiance est bonne, le service bien rodé, 

les horaires souples (du petit déj’ au dîner), 

l’addition ne ruine pas la clientèle – des gens 

de la mode, créa et attachés de presse du 

quartier ce jour-là –, et en cas de beau 

temps, une terrasse trouve sa place. Le chef 

change son menu tous les jours, le meilleur 

argument pour recommencer._ 

10, rue Bréguet. Tél. 01 43 38 27 19. 

Du lundi au vendredi de 9 h à 2 h et le samedi soir, 

uniquement sur réservation. 

Welcome Bio Bazar  

Tout bio

Occupant tout un pâté de maison, ce bazar 

bien organisé confirme le tournant bio de la 

rue Bréguet, quelques mois après l’installati-

on du Biocoop. Bien emmené par Rebecca, 

cette boutique-quincaillerie moderne s’affiche 

brute de brute sur les murs et aligne sur deux 

étages une sélection d’objets du quotidien, de 

bouquins, ustensiles de cuisine au premier, 

l’univers salle de bains et enfants occupant le 

sous-sol. On trouve ici à peu près tout ce qui 

se fait de plus joli au rayon durable, avec en 

favoris : la paire de solaires en bois, le liquide 

vaisselle chic Fer à Cheval, le savon Le Bai-

gneur, les marmites émaillées pastel Riess, 

les montres en papier Paperwatch à customi-

ser comme on veut, le bouquin parfait de 

bricolage… et même un coin spécial plantes 

avec kit de macramé pour apprendre à les 

suspendre et stand pratique pour les rempo-

ter. Au rez-de-chaussée, tenter aussi la canti-

ne maison et les recettes d’une cuisinière 

particulière, Caroline (L’Éveil en bouche), pro 

des ateliers culinaires et de l’expression de 

soi en cuisine. Entre deux chaises en bois, on 

demande ici le crumble de potiron aux grai-

nes de courge, le veggie et Buddha Bowl du 

moment. Régulièrement, le WBB tient ses 

nocturnes, marques en pop-up et journées 

décalées (celle déclarée sans paille en plas-

tique, par exemple) s’alignant au calendrier._

13, rue Boulle. Du lundi au samedi de 11 h à 19 h 30, le 

mercredi à partir de 12 h.



Nana, c’est un fish bar parisien tenu par 
un couple depuis janvier 2018 : Anaïs 
Wachenheim et Nicolas Bellini.
Le concept de cette adresse située dans le 11e arrondissement de Paris : un 
fish bar où l’on trouve que des produits de qualité, frais et de saison cuisinés 
avec soin par le chef Vincent Jouyaux.

Parce que les deux propriétaires, Anaïs Wachenheim et Nicolas Bellini, sont 
dans une démarche éco-responsable, ils ne travaillent qu’avec des pêcheurs 
et s’efforcent de privilégier au maximum les circuits courts (les viandes pro-
viennent du boucher Tristan Seguin, les légumes sont sélectionnés sur le mar-
ché Richard Lenoir tous les jeudis matin…).

Ce nouveau restaurant parisien -avec terrasse s’il vous plait- est donc parfait 
pour les amoureux de produits et de fruits de mer.

https://vivreparis.fr/nana-le-fish-bar-parisien/


«Nana bistrot»
vC’est pas l’homme qui prend la mer, c’est la mer qui prend Paris. Face à un 
tsunami de nouveaux restos de poisson, tu ne sais peut-être plus ce qui relève 
d’une pêche miraculeuse. Nana, frétillant fish bar, ne te régale que de frais de 
chez frais. Accoudés au comptoir en granit noir, on se laisse submerger par 
une vague d’assiettes iodées. 

Quand la viande est de la partie, c’est toujours pour un accord subtil, comme 
avec le foie gras au thon fumé ou dans les renversantes St Jacques de St Malo 
pastrami qu’accompagnent des artichauts violets. Le mieux c’est qu’à la fin de 
cette échappée, les desserts de haute volée - coucou le gâteau aux amandes 
et nougatine de sarrasin - nous ramènent en douceur sur le rivage. 

Au déj’, entrée plat ou plat dessert : 23€

http://www.dojoapp.fr/venue/nana-bistrot-75011-paris 


«Nana bistrot, un efficace fish bar»
 
Dans une déco contemporaine comme on les aime (table en granit, plantes en 
cascade, lumière tamisée), cette adresse ouverte en décembre cuisine le pois-
son de façon éco-responsable, en lien direct avec des pêcheurs. Même chose 
pour le vin, où pour éviter de gaspiller, seuls deux options sont proposées 
au verre (on valide l’idée !). Dans les assiettes iodées imaginées par le chef 
Vincent Jouyaux, et qui changent tous les jours : des produits de la mer forcé-
ment (poulpe croustillant, bonite artichauts/miso, Saint-Jacques champignon/
ricotta), mais aussi de subtiles associations terre et mer (cochon rôti & coques, 
foie gras au thon fumé, entrecôte de veau aux huîtres...).

Vous serez forcément surpris ! Comptez autour de 25 euros le plat, et 6/9 eu-
ros pour les entrées et desserts. Nana bistrot - 10 rue Bréguet Paris, 11e.

https://www.grazia.fr/cuisine/restaurants/3-nouveaux-restaurants-a-tester-a-paris-au-mois-d-avril-884664


«Nana, fishbar»
Repris en janvier par un couple charmant, Nana est un fish bar à la déco qui 
fait mouche, avec de la vegétation à gogo et des suspensions de Julie Lansom 
complètement canons ! Sa carte réduite évolue chaque jour en fonction des 
arrivages et ce midi-là on a eu envie de tout goûter. En entrée, la soupe de to-
pinambour et shiitake était crémeuse à souhait, tandis que les poireaux gour-
mands nous ont régalé comme jamais. Du côté des plats, un poisson – du lieu 
noir avec des épinards et une sauce miso en l’occurrence, est toujours proposé 
accompagné d’une option terre/mer comme cette saucisse étonnement très 
instagrammable, concoctée avec des coques et des carottes. Pour le dessert, 

http://www.glamourparis.com/lifestyle/adresses/diaporama/3-bons-restaurants-pour-buloter-du-poisson-des-coquillages-et-crustaces/49934#nana-fish-bar


« Nana Bistrot : on l’aime déjà ce nouveau 
fish bar ! »
 Plats iodés et cocktails maison : voici la recette du nouveau Nana Bistro, un 
nouveau bar/bistrot marin qui nous plaît déjà !
Contrairement à ce que son nom pourrait laisser penser, ce Nana Bistrot n’est 
pas une affaire de filles mais celui d’un couple : Anaïs Wachenheim (Hôtel 
Amour) et Nicolas Bellini (Le Chacha, Justine, Le Floréal). Ces derniers ont, 
en janvier dernier, racheté le local d’une certaine Nathaly Lanniello (d’où le 
«Nana») pour le transformer en un véritable fish bar. Pour ça, ils ont gardé le 
Chef Vincent Jouyaux afin qu’il leur concocte quotidiennement un menu en 
fonction de la pêche du jour. Seiche de Saint-Jean-de-Luz aux poireaux et à 
la crème de citron, Saint-Jacques de Dieppe aux champignons, à la ricotta fu-
mée et aux blettes, moules de Batz-sur-Mer au ponzu et mirin... 

On vient surtout ici commander des assiettes iodées, mais on pourra aussi 
opter pour une viande travaillée avec un souci d’accord terre-mer comme ce 
cochon rôti et coques, best-seller de la maison.

http://www.villaschweppes.com/article/nana-bistrot-on-l-aime-deja-ce-nouveau-fish-bar_a43989/1


«Nana : Accords mets et vins quotidiens »

Un concept simple et efficace: de beaux produits et des vrais vins, un accueil 
au millimètre, une déco sobre et recherchée : bienvenus chez Nana pour des 
accords mets et vins quotidiens

Nana est un fishbar, entendez un spécialiste du poisson servi au comptoir. Mais 
ça ne s’arrête pas là. C’est un des rares restos axé « terre-mer » de Paris. La 
viande n’est pas bannie, elle est toujours travaillée avec un apport maritime. 
Coques, huitres ou encore algues accompagnent et révèlent…comme cette 
simple terrine de cochon agrémentée d’un tatare d’algues japonaises. Et ça 
marche…de même cette saucisse au couteau et écume iodée ou les seiches à 
la crème d’anguille fumée.

https://fr.gaultmillau.com/news/nana-accords-mets-et-vins-quotidiens


«NANA Fish Bar & Bistrot: la mer à 
l’honneur »
Table testée et approuvée par YONDER – Mention spéciale de la rédaction

NANA est repris en janvier 2018 par le couple Anaïs Wachenheim / Nicolas Bel-
lini et devient NANA Fish Bar & Bistrot. En cuisine on retrouve Vincent Jouyoux. 
Il décline ici une cuisine autour des produits de la mer dans une démarche de 
pêche raisonnée et de circuits courts.

http://www.yonder.fr/les-tops/restaurants/meilleurs-nouveaux-restaurants-paris-printemps-2018/nana-fish-bar-et-bistrot


«Où manger à Paris cet été ?»
Cet été, on mise tout sur NANA, nouveau repère iodé à Paris. Le credo de ce 
restaurant bistronomique ? Des produits de la mer mais aussi de la terre, un ac-
cueil chaleureux et un cadre très joli où la déco apporte son lot de convivialité. 
On s’y sent bien, et on aurait presque envie d’y rester un bon bout de temps. 
Mais pour l’heure, place à la commande. Nous commençons par deux cocktails, 
un Mai Tai et un « Champs-Elysées » (Cognac, triple sec, marasquin, citron jaune 
et cerise) que l’on accompagne d’olives des Pouilles, le temps de choisir nos en-
trées et plats. A la carte, des plats bistronomiques qui font la part belle au pois-
son. Des poissons uniquement issus de la pêche durable et française, dénichés 
grâce à Poiscaille (qui s’approvisionne directement auprès des pêcheurs), Tom 
Saveurs et Terroirs d’Avenir. On retrouve, dans chaque plat, un souci d’accord 
terre-mer où le poisson se marie parfaitement bien à la viande.Ce qu’on aime 
par-dessus tout ? Sa petite terrasse, qui donne sur une rue très calme, et que l’on 
peut même réserver (c’est même très conseillé). 
On sait où on va passer notre été….

https://www.mandaley.fr/city-guide-week-end/que-faire-a-paris/ou-manger-a-paris-cet-ete


«Le restaurant NaNa à Bastille est de-
venu un super bistrot à poissons»
A l’intérieur, presque rien n’a changé, hormis quelques détails comme les 
jolis luminaires et les plantes un peu partout. Sinon, tout était déjà là : le 
comptoir pour boire un coup entre copains, et où le cuistot – qui n’a pas 
changé non plus – montre parfois le bout de son nez, la cuisine dans la-
quelle tout a été optimisé pour tenir dans un espace aussi étroit, et enfin la 
terrasse. Il faut dire que Nicolas Bellini et Anaïs Wachenheim ont repris en 
janvier 2018 un restaurant qui marchait bien, tenu depuis quelques années 
par Nathalie Lanniello avec un succès qui ne se démentit pas aujourd’hui.

https://saumon-paris.com/2018/05/13/restaurant-nana-a-bastille-est-devenu-un-super-bistrot-a-poissons/


«Nana, le petit bar à poissons qui nage aus-
si bien que les gros»
Le restaurant s’appelait déjà Nana avant sa reprise par Anaïs Wachenheim et 
Nicolas Bellini. Les anciens propriétaires tenaient au nom, et pour Anaïs, le petit 
côté surnom fonctionnait plutôt bien.
 
Après des études de commerce, payées grâce à la restauration en tant que ser-
veuse, Anaïs prend goût au métier et devient manager puis directrice de l’Hôtel 
Amour. Plus tard, avec son mari, le couple prend la gérance du Floréal (dans le 
10e arrondissement) et se fait ainsi la main pour savoir comment « chapeauter un 
restaurant ». Anaïs et son mari voulaient plus que tout avoir un lieu à eux pour 
ainsi décider entièrement des produits qui composeraient la carte. Les produits 
justement sont soit des amis de longues dates, soit des envies ou encore de 
vieilles connaissances du chef qui était déjà en place. On peut s’amuser à dire 
que le chef aux manettes a été vendu avec le restaurant, en effet Vincent Jouyaux 
faisait déjà partie de l’ancienne version de ce Nana.

https://www.7detable.com/article/nos-cantines/nana-le-petit-bar-a-poissons-qui-nage-aussi-bien-que-les-gros/2153


«Nana, le nouveau fish bar qu’il faut 
connaître à Paris»
Installé rue Breguet, Nana est la nouvelle table iodée de Vincent Jouyaux. 
Inspiré par la pêche du jour, le chef en profite pour faire évoluer, quoti-
diennement sa carte savoureuse, magnifiant coquillages, poissons et autres 
crustacés. Focus.

https://www.vogue.fr/lifestyle/food/diaporama/nana-restaurant-de-poissons-bastille-paris/50615


«Croquetas, caviar ou fish bar, 3 restau-
rants à découvrir cette semaine»
Ce petit restaurant d’à peine trente places est devenu sous l’impulsion 
d’Anaïs Wachenheim et Nicolas Bellini, un fish bar convivial du 11e arron-
dissement. Une carte qui se concentre principalement sur les produits de 
la mer (excepté les jours de mauvaise pêche!) en provenance du marché 
Richard-Lenoir transformés grâce au talent du chef Vincent Jouyaux. Que 
ce soit accoudé le long du bar de granit, sur la terrasse ou assis tout simple-
ment dans le restaurant, on savoure des assiettes chatoyantes, généreuses 
et savoureuses où les  seiches, bonites, poulpes ou daurades s’associent à 
des légumes frais et colorés (pommes de terre violettes, asperges ou blettes) 
et des herbes parfumées. Les vins, également naturels, sont choisis en fonc-
tion des plats à la carte pour un accord mer/vin des plus redoutables.   

http://www.numero.com/fr/food/restaurants-bar-petrossian-caviar-tour-maubourg-biondi-argentin-empanadas-vins-bio-nana-bistro-breguet-fish-bar-cuisine-marche


«Bonne adresse : NANA BISTROT, le Fish Bar 
du 11ème arrondissement»

Oulala ! Mais ça faisait tellement longtemps qu’on n’avait pas parlé « Bonne Adresse 
» par ici ! Non pas que je n’aille plus au resto (loin de moi cette idée !), mais j’avoue 
avoir pas mal délaissé l’appareil photo depuis quelques temps. Pourtant, aujourd’hui, 
je voulais vous faire part d’un de mes derniers coups de coeur : NaNa Bistrot.

Spécialisé dans les (très bons) produits de la mer, cette petite adresse du 11ème 
arrondissement a été reprise en janvier dernier. Depuis, la carte évolue quotidien-
nement en fonction de la pêche du jour, pour le + grand bonheur des gourmands. 
Rajoutez à cela un service aux petits oignons, une terrasse relativement calme de la 
rue Bréguet et vous tenez là une véritable pépite de quartier !
Je vous laisse saliver avec ces quelques photos prises à l’iPhone (je n’ai pu m’empê-
cher d’immortaliser tout ça !).
Le gros plus : le menu midi E+P+D à 28€, au rapport qualité/prix juste excellent !

http://www.azzed.net/2018/06/nana-bistrot-le-fish-bar-11eme-paris/


«Un bar à poissons et coquillages ultra-frais»

Pour qui ? Les citadins en manque d’iode, mais aussi les amateurs de viande (quelques 
propositions carnées)
Plat culte ? La raie du Finistère et crème d’agrumes

Attention marins d’eau douce ! Ici c’est pas en mode poisson pané ou quenelle de 
brochet de la cantoche, mais plutôt poiscaille et fruits de mer de compèt’, option 
pêche raisonnée. Coques de Carnac, dorade de Saint-Guénolé… Plongeons donc 
dans le Grand Bleu de cette façade encre marine, vers une table ou au comptoir en 
granit noir. Dans ce bistrot de poche où les décibels montent vite, on inspecte une 
mini-carte (2 entrées, 2 plats, 2 desserts – c’est court, c’est bon signe) surfant sur les 
accords terre/mer et produits ultra-sourcés (coucou les Caves Augé, Terroirs d’Avenir, 
Poiscaille, Maison Seguin…).

https://www.timeout.fr/paris/restaurants/nana


«Un nouveau souffle marin dans le 11ième»

Il faut parfois sortir des sentiers battus pour découvrir de bonnes tables. A quelques 
pas de la place de la Bastille et de l’animation de la rue de la Roquette, venez dé-
couvrir le bistrot de Nana.

La décoration est sobre mais l’ambiance est cosy avec un comptoir bar en granit qui 
donne tout son charme au lieu. Vous pourrez y manger tout en voyant l’équipe de 
cuisine en pleine action. La carte est volontairement ressérée avec 2 ou 3 proposi-
tions pour toutes les étapes du repas. Choix payant car vous pourrez laisser tenter 
par de véritables expériences culinaires.

http://www.parisetudiant.com/etudiant/sortie/un-nouveau-souffle-marin-dans-le-11ieme.html
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