
lieu Art nouveau de
1911, dévoile ses salles

spacieuses désignées
par Starck, notamment
la vinothèque.

HOT SPOT

BON : récrin signé

Starck avec David

Faria aux cuisines

Une aller-simplepour l’Asie ! Pilier culinaire du XVIème arrondissement

de Paris où voir et être vu, BON, en plus de célébrer lesmeilleures

spécialités Thaïetd'Asie, vous accueilledansun temple du design
signé Philippe Starck.

texte Alexandra Fournier /// photographies DR
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Niché dansun beaubuilding de
la rue de la Pompe,classémo-

nument historique,BON est l’un
des premiers projets ambitieux
du célèbrearchitected’intérieur
Philippe Starckà Paris.Étendard
design des années2000, dont
l’aura est toujours aussi forte, le

lieu estun véritablemicrocosme
à lui seul où l’ambiance évolue
de pièce en pièce et à mesure
que le soleil décroit. Une fois

la porte passée,on découvreun

premier espacelumineux, habil-

lé de banquettesen cuir blanc,
de fauteuils baroques XXL et
autres lampesestampilléesFor-

nasetti. Solaire au déjeuner, il
devient un cocon tamisééclairé
à la bougie à l’heure du dîner.
Premièreétapeavant de retrou-

ver uneverrièrequi abriteun flo-

rilège de tablesen bois sombre,
de canapés moelleux et de

lustrestitanesques.Un peuplus
loin, la bibliothèqueet sesmurs
en trompe-l’oeil,diffuse sonam-

biance feutréepropice aux tête-

à-tête intimistes ou aux célébra-

tions joyeuses, tout comme le

boudoir qui, derrièrede grandes
fenêtreset des voilages, devient
le témoin privilégié des déjeu-

ners et dînersentre happy few.

Sansoublier un fumoir qui ren-

ferme des canapésen cuir mou-

tarde et des montagnesdelivres,
mais aussi et une surtout une
grandeterrasse.

Unrestaurateurépicurien...
Adressefétiche des parisienset

des voyageursde passagebien
avisés, BON est piloté depuis
2014 par le restaurateur Wil-
liam Marin. Épicurien au goût
sûr, ce passionnéde produits du

terroir et de recettesraffinéesa

d’abord fait ses armes chez les
MOF et dans les brasseriespa-

risiennes avant de prendre la
barre de cette table aux saveurs
d’Asie. Sensibleà l’évolution de
la scènefood parisienne,il y fa-

çonne, chaquejour avecsoin et
attention les goûtsdel’époque.

... et un chefmordu d’épices
Véritable ode aux saveurs ve-

nues d’Asie, avec une petite
préférencepour la Thaïlande,le

menuest l’oeuvre du talentueux
chef David Faria passéderrière
les fourneaux de Prunier et de
la Maison Rostang. Un mordu
d’épiceset de parfums subtiles,
qui mise sur un menu coloré,

aussi gourmand que léger, en
équilibre entre savoir-faired’oc-
cident et inspirations venues
d’Orient. Réalisées à l’aide de
produits français dûment sour-

La bibliothèque
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Les ambiance

Le BON vous accueille

à tout moment de la

journée, du déjeuner
au dîner, pour dégus-

ter desspécialités aux

saveurs asiatiques.

Food Magazine



cés, les recettesfont voyagerles
papilles duJaponauxdédalesde
Bangkoken passantpar le Viet-

nam et la Chine.Commentrésis-

ter aux raviolis vapeurs fourrés
auxedamameet à la truffe noire,

aux Dim Sum de craberoyal ou
d’homard,auxnemsde crevettes
à la coriandre,à la saladethaï au
boeufet à la citronnelle, aublack

codfondant signature,aufilet de
boeufbien nommé« Les Larmes
du Tigre », aux pad thaï, aux ca-

lamars relevésau piment etbasi-

lic ? Changeantdeux fois par an,
la carteaétéconçuepour s’adap-
ter aux enviesde chacun : carni-

vores, végétariens, intolérants
au gluten... A partageren tribus
(ou non), les repass’y terminent
avec un défilé de dessertsplus
alléchantslesuns que les autres
: moelleux auchocolat,soupede

mangue-cocoou encore faran-

doles demochis tendres comme
à Tokyo.

A tout moment de la journée
Depuis son ouverture, BON fait

partie des valeurs sûres de la

scène food parisienne que l’on
aimerejoindre à tout momentde
la journée.

l’heure du déjeuner,|

faune créative y esquissedes

projets, à côté d’amis qui
échangentautour d’une salade
de papayeverte.

on trinque
avec des cocktails bien frap-

pés et des grands crus venus
de France,d’Afrique du Sud,
d’Espagneet d’Argentine, tan-

dis qu’on picore des nems au
curry et des tempurasde gam-

bas aigre-doux.

- la multitude de re-

cettes fines confortent les visi-

teurs que la prochaine fois, il

faudragoûterun nouveauplat.

Le week-end, le brunch des
épicuriens, accros à la carte
d’usage,gagne en prime des
viennoiseries croustillantes,

desjus de fruits frais triés sur
le volet, des boissonsfumantes
et des pâtisseriesmaison, dont
une superbetarte au citron ou

encore un crumble fraise-rhu-

barbe).

Un serviceattentionné
De la seconde où les visiteurs
glissent leurclés devoiture dans

la main du voiturier et qu’ils
passent la porte du restaurant,
l’équipe les guident avec dex-

térité et bienveillance. Sous

la houlette du directeur Kevin
Connan, les goûts, lesenvies et

les aspérités des habitués sont
connus comme le loup blanc.
D’une table faceaux grandesfe-

nêtres que l’on affectionnepar-

ticulièrement au déjeuner au
champagnerosé que l’on aime
siroter en attendant ses invités,
rien n’est laisséau hasard.

BON

25 rue de la Pompe
75116 Paris

Ouvert 7 jours sur 7

Tél. 014072 70 00

Déjeunerà partir de 12h

Dîner à partir de 19h30

www.restaurantbon.fr

Une verrière abrite
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