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Nom du chef
Jacky Ribault

Genre

Contemporain

Date du repas
29/03/18

Ville

Vincennes (94)

Rue

10-12 rue de I'Eglise

Téléphone
0146815034

A savoir

Notre repas

Quand un chef au profil « chabalien » (grand, costaud, barbu et belle tignasse

poivre et sel) ouvre un restaurant qui s'appelle I'Ours, on a forcément comme

une envie de développer I'exercice critique en usant de la sémantique anima-

liere. Mais, aprés réflexion, la cuisine de Jacky Ribault releve plutét du re-

gistre de I'émotion et de la finesse.
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Dans un espace immense - inimaginable @ Paris -, Jacky et sa femme Valérie
Ribault ont créé un restaurant singulier, doté de coins et recoins, de petit sa-
lon et de table en cuisine. Pensé par le couple, architecturé par Caroline Tis-
sier, cuisiné par Jacky Ribault, I'Ours joue au séducteur avec une partition cu-
linaire qui fait dans la gourmandise et les godts bien tranchés. Rien de chichi-
teux, rien d'inutile, alors méme que I'équipe devrait se développer en cuisine,
I'offre est déja de trés haut niveau et, bien évidemment, I'étoile Michelin
pourrait rapidement débarquer sur l'ancienne terre de chasse royale qui ac-
cueillit, en son temps, une ménagerie. D'ol notre Ours.

Généreux, sensible, touchant méme, le chef d'origine bretonne s'est créé un
magnifique écrin pour réaliser une cuisine totalement convaincante. Service
jeune et professionnel, jolis accords mets et vins, et digestifs @ la hauteur de
I'expérience. La banlieue bouge et I'Ours n'a jamais été aussi attachant



