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Oto-Oto
Dans une rue tranquille de Saint-Germain-des-Prés,
Oto-Oto séduit sans peine. Le decor harmonieux mêle
la touche épurée japonaise a I atmosphère bistrotiere
française Passe un comptoir et une salle ornée de colombages,
on s'assied dans une piece croquignolette agrémentée
de banquettes roses et de toiles sinisantes Dans ce havre
d'intimité on déguste une ribambelle de mets délicats, apportes
dans une vaisselle stylisée En amuse bouche, la puree de
tofu, assaisonnée dè wasabi et de sel de Guerande et imbibée
de bouillon, fait joliment effet De même le tofu au foie gras
La suite se presente dans un plateau en bois arrondi, sous la
forme d'un assortiment d'entrées La encore dans les pieces
de sushi, le tempura de crevettes le magret de canard au
ponzu et le bulot au soja la qualite des produits s'allie a la
finesse des textures Sur son trente et un, le pave de saumon
façon tenyaki, escorte d un bol de riz, reste dans la note
Une gelee au the vert achève de belle maniere le recital En
accord, une dizaine de sakés sont au choix Qu il soit parfume
a la frase au jasmin ou en provenance de chez Dominique Bouchet,
chef etoile de la rue de Miromesml, l'alcool phare du Japon
dynamise avec grâce le repas Formule aux 7 plats a 28 € et
menu du soir a 39 € A la carte, compter environ 45 € •

Maxime Landemaine

Accueil jusqu'à 14h30 et 22h30. Fermé dimanche.

Elégant et cozy,
le bar de l'hôtel

Warwick, près des
Champs-Elysées,

offre une parenthèse
de calme à toute

heure du jour. Qu'on
y vienne pour prendre
un café, un cocktail

ou un whisky de
premier choix, on s'y

prélasse dans de
confortables fauteuils

club. Midi et soir,
le chef Oorian Wicart
y cisèle avec amour

des plats
traditionnels.

Accompagnés d'un
Marques de Riscal

Rouge ou d'un
bourgogne de

derrière les fagots, la
tarte de sardines au

pistou, la côte de
bœuf ou le demi-

homard grille valent
le détour. Depuis le
mois dernier, une

terrasse au 8e étage,
de midi à minuit,

ajoute au
délassement.

Formule à 29 € et
menu à 35 € -

M.L.


