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L’'OURS

Ouand leschefs
sinstallent

en banlicue

esbonsrestaurantsfleurissent en banlieue pari-
sienne... Le phénomeéne estimportant et semble irré-

versible. Laou, encore récemment, peu d’offres gastro-
nomiques étaient proposées, on trouve aujourd’hui de trés
bonnes adresses. Pourquoi des chefs ont-ilsdécidé de s’ins-
taller au-dela du périphérique? Certains disent avoir fuiles
loyerstrop chers, d’autres affirment chercher de meilleures
conditionsde travail tout en profitant de 'effervescence
parisienne, d’autres enfin
avouent des raisons person-
nelles, lavolonté de se rappro-
cherdeleurfamille, deleurlieu
de vie. Nous avons sillonné la
banlieue et déniché 10 tres
bonnes adresses. Et, rassurez-
vous, elles ne sont pas tres loin
de vos arrondissements pré-
férés, atoutjuste quelques sta-
tions de métro ou de RER.
Voyage gastronomique autour
delacapitale...

[’Ours (Vincennes)

acky Ribault, Breton d’origine, ale sens du partage.

Attaché alaterre, sensible au travail des petits pro-
ducteursetartisans pécheurs, ilsouhaite mettreenavant £ A
leursavoir-faire danssesrestaurants, aunombre de trois
pourle moment: Qui plume la Lune a Paris, Les Méro-
vingiens a Noisy-le-Grand (avec une boulan-
gerieetuneboucherie enface durestaurant)
et L’Ours a Vincennes, que nous avons
testé. «Cette région, je la connais bien,
vingt-six ans que j'habite le Val-de-
Marne, que j’'aime son bois, son cha-
teau et ses bords de Marne.» Com-
ment est-il arrivé 1a? «C’est ma
femme qui m’'a amené ici. Nous
avonseffectué notre premieresortie
ensemble... auzoode Vincennes. A
I'époque,ilyavaitencoredesours. Jeles
adore. Celame paraissait évident d’ap-
peler mon restaurant L’Ours.» Entrer
dans ce restaurant est une parenthese
enchantée. Chaque détail est pensé, autant  |§
dansl'assiette que dansladécorationsoignée.

ur fruit du hasard pour!l’arrivée du chef Camille Saint-

M’Leux a Montreuil. Apres avoir passé un an en Australie,
ilavait prévu de devenirsous-chef dansun établissement de
Christian Le Squer. Maisla crise Covid abouleversé ses plans et
I'aobligé arevoirsatrajectoire. Iladonclancé une entreprise de
glacesaNantes. Mais, il a été vite contacté parl'un
desassociésdelaVilla9Trois, quiluia offertle poste
dechefenmai2021. Camille a été séduit parl'éta-
blissement etlaville de Montreuil, qui offrait de
belles opportunités pour se faire une place dansle
milieu culinaire. Cette année, lerestaurant agagneé
sapremiere étoile Michelin. Niché au coeur d'un
jardin, dansle cadre cosyetidyllique d'un ancien
hotel particulier, le restaurant propose une carte
entre terre et meravec, parexemple, del'araignée de
Roscoffen entrée, duris deveaulaqué ouduhomard
bleubreton. Sivousvoulezvoyager encore plusloin,
lesmenus découverte sonten 4 ou 6 temps.
'VILLA9TROIS. 71 rue Hoche, 93100 Montreuil. 0148581737.
AlOminutes apied delastation de métro Mairie-de-Montreuil, ligne 9.

Une étoile Michelin est venue récom-
penserl'etablissement. Sivousvoulez
voirlechefoursavecsonéquipeautra-
| vaildanssataniére, une table peut étre
réservée en cuisine pour assisteral’éla-
borationdesplatsetaudressage desassiettes.
Tousles produits sont au maximum faits maison. Les
menussonten3,5ou6temps. Unaccord metset
vinsest proposé. Des surprisesvousattendent :
durouget avecses écaillesgrillées pour nerien
gacherdu poisson, dudashiengelée avecdes
algues, del'anguille fumée, dubceuftendre et
rosé avec dela truffe émincée surle dessus, du
risde veau avec de belles asperges de saison
travaillées... unmerveilleuxdessertala
banane et ala cacahuéte (bravo au chef patis-
sier Hugo Correia). Convaincu de son instal-
lation hors de Paris, le chef ouvrira bientot
unrestaurantaSaint-Ouen.
L’OURS. I0ruedel’Eglise, 94300 Vincennes.
0146815034. A5 minutes a pied delastation
deRERAVincennes.

Villa9Trois (Montre)‘
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