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 À LA MÈRE DE FAMILLE

 



Boutique

France > Paris 9e

 



Pour un petit-fils et fils de confiseur comme pour un gourmand patenté, il est naturel de démarrer ces 100 lieux par une confiserie. À La Mère de Famille a fait le bonheur de générations de gourmands. Sa boutique mère sise rue du Faubourg-Montmartre est la plus ancienne confiserie de Paris (la plus ancienne boutique de la capitale serait la pâtisserie Stohrer, rue Montorgueil, fondée en 1730). Cette maison, véritable institution parisienne à l’atmosphère joliment désuète, a été fondée en 1761 : soit 250 ans de haute gourmandise !

Avec son décor original en verre gravé à la feuille d’or, sa façade classée monument historique est pleine d’histoire et de charme. Quant à sa vitrine, elle regorge de friandises artisanales, séductrices, aussi colorées qu’un arc-en-ciel. Des violettes de Toulouse aux marrons glacés d’Ardèche, en passant par les nougats de Montélimar, les fruits confits d’Apt, les pralines de Montargis, les bêtises de Cambrai, les pastilles Vichy… À La Mère de Famille est un vrai conservatoire national de délices regroupant plus de 1 200 références venues des quatre coins de la France. La qualité de cette sélection tient à la fois à la profondeur de sa gamme et à l’origine des fournisseurs. Les marrons glacés ou les fruits confits n’ont ici rien de commun avec les banals produits industriels. Si vous avez envie de découvrir ou de retrouver le vrai goût de ces produits, c’est bien à cette adresse que vous pouvez les trouver.

Sur de vieux comptoirs patinés, des présentoirs en porcelaine accueillent des pyramides de calissons d’Aix et les chocolats s’alignent au cordeau sur des dessertes en bois. Sans complexe, les bonbons d’antan côtoient les dernières créations de la maison. Tradition oblige, certaines spécialités sont élaborées à partir d’anciennes recettes familiales, revisitées à l’occasion, mais toujours avec le même souci de donner du plaisir à tous. Parce que, qu’ils soient petits ou plus gros, ronds ou carrés, durs ou mous, à sucer ou à croquer, mielleux ou acidulés… les bonbons et confiseries demeurent des « pêchés mignons » à partager entre petits et grands.

Et si vous n’avez pas le temps de passer dans le 9e arrondissement de Paris pour profiter de la boutique d’origine, vous pouvez toujours vous rendre dans l’une des huit autres adresses disséminées dans Paris.

 



 ALAIN DUCASSE AU PLAZA ATHÉNÉE

 



Restaurant

France > Paris 8e

 



Ce palace de l’avenue Montaigne représente le sommet du luxe à la parisienne : majestueuse façade, somptueuses limousines, grooms gantés et chapeautés, beautiful people, rien ne manque sur le parvis de cet établissement ancré dans le Triangle d’Or. La décoration évolue selon les étages, comme un musée exposant l’art français au fil de ses époques : Régence, Louis XV, Louis XVI, Art Déco. C’est dans ce cadre sublime qu’un temple de la gastronomie a pris place, avec à sa tête Alain Ducasse, un chef tant couronné d’étoiles que l’on peut d’ores et déjà le qualifier de légende vivante. Dans une atmosphère luxueusement détendue, un décor de rêve revisité par le designer Patrick Jouin, la vision moderniste du grand chef prend toute son ampleur : pas de fioritures inutiles ni d’ingrédients superflus, juste l’essentiel, des goûts vrais qui s’expriment avec force et subtilité grâce à une technique portée au plus haut.

Après avoir été interprétée pendant plusieurs années par Christophe Moret, la cuisine est désormais portée par le chef Christophe Saintagne. Il a appris, sous la houlette de son maître, à réaliser du très bon avec du simple. Une simplicité, voire un dépouillement, qui se perçoit dès les intitulés de la carte : Pâté chaud de pintade ; Homard, pommes de mer ; Bar, citron, fenouil ; Canette, navets ; Fraises, crème, meringue. Mais le pâté chaud est un plat d’hier, très fidèlement transcrit, à peine transformé pour plaire aux palais d’aujourd’hui ; le homard et le bar sont d’une fraîcheur sans pareil. Les fraises sont exquises, la crème, aérienne, la meringue, divine. Le service est assuré par une brigade considérable, à l’aise, rodée, professionnelle, capable de dresser en salle un coq en pâte comme on le faisait dans les fins banquets de la IIIe République.

Quelques objets de table, dont les créations originales de Pierre Tachon et du japonais Shinichiro Ogata, et d’improbables paravents brodés haute couture participent à la magie de la prestation. Gérard Margeon veille sur une cave monumentale, aux plus importantes étiquettes du vignoble français et mondial pour offrir un pur émerveillement.

 



 ALBA

 



Site

Italie > Piémont

 



Au milieu des majestueuses collines des Langhe et du Roer, couvertes de vignes, s’élève Alba, « la » capitale mondiale de la truffe blanche. Chaque année, cette petite cité millénaire fête la récolte annuelle de son or blanc par une manifestation automnale dont les points d’orgue sont les prestigieuses ventes aux enchères.

Si l’on voue un tel culte à cette truffe blanche, c’est qu’elle a quelque chose de spécial. Autrefois, les Grecs et les Romains lui accordaient des vertus aphrodisiaques, ce qui lui permit de se tailler une vigoureuse réputation. Aujourd’hui, bien que cette propriété ne soit pas prouvée, la truffe blanche n’a rien perdu de son prestige. Pour son parfum étonnant et ses saveurs exceptionnelles, sa notoriété est mondiale et son prix exubérant.

Dès septembre, les Italiens la guettent aux pieds des chênes, peupliers, saules, tilleuls et cerisiers. Elle peut atteindre 10 cm et peser jusqu’à 500 g. Elle présente des formes irrégulières et sa couleur varie du blanc, parfois veiné de rose, au gris selon la variété des arbres auprès desquels elle a grandi. Sa chair claire et son parfum inimitable proche de l’odeur d’ail sauvage lui offrent une place de choix dans la haute gastronomie. Les grands chefs en raffolent et l’utilisent en lamelles ou râpée en copeaux dans des plats tels que risottos, œufs, pâtes, pommes de terre, volailles.

S’offrir une truffe blanche d’Alba reste un luxe. Beaucoup plus rare et donc plus chère que sa cousine, noire, du Périgord, elle atteint deux à trois fois le prix sur le marché de la truffe, toujours très fluctuant selon la disponibilité. Elle se négocie à plus de 2 500 € le kilo, ce qui ramène une pièce de 30 g à environ 75 €.

La truffe côté France

 



Brillat-Savarin appelait les truffes, « les diamants de la cuisine ». Symboles de richesse et de haute gastronomie, elles étaient introduites dans la préparation de nombreux plats : pièces de boucherie, ris de veau, belles volailles, pâtés de foie gras, pâtés en croûte, terrines, farces, sauces comme la sauce Périgueux ou encore accompagnaient les pâtes (gnocchis truffés) ou aux bouchées à la reine. Au XIXe siècle, elles étaient également servies comme légume. Escoffier, dans son Guide culinaire (1903), présente ainsi des recettes de truffes entières cuites sous la cendre, braisées au champagne ou encore en lamelles, étuvées à la crème. Les truffes font également merveille dans des recettes à base d’œufs. On peut soit saupoudrer une omelette de petites rognures, soit enfermer un morceau de truffe avec des œufs frais dans une boîte hermétique placée au réfrigérateur. Les œufs prendront rapidement le parfum de la truffe. Laisser un petit morceau macérer dans de l’huile est également sublime. Mais attention, les cuissons à haute température sont fatales à leur parfum.


Dans le Nord de l’Italie, la tradition veut que la truffe blanche soit de tous les mariages. Or, lorsque les Italiens marient leur fille, ils invitent tous les membres de la famille, jusqu’aux plus éloignés ; il faut donc beaucoup, beaucoup de truffes… Ainsi, plus il y a de mariages à l’automne, moins il y a de truffes blanches sur le marché !

 



 ANTICA CORTE PALLAVICINA RELAIS

 



Hôtel-restaurant

Italie > Polesine Parmense (Émilie-Romagne)

 



Si le plaisir de la table résulte pour vous de la combinaison parfaite du contenu et du contenant, et si vous aimez le cochon, cette adresse est pour vous. Près de Parme, ce lieu improbable allie le charme romanesque d’un vieux château et la générosité gourmande d’une caverne d’Ali Baba. Au cœur de la très belle nature de l’Émilie-Romagne, l’ex-demeure du marquis Pallavicino a été rénovée avec patience et respect. Au fil du temps, elle s’est transformée en une auberge grand luxe et une halte gourmande hors pair. Massimo Spigaroli y propose une cuisine d’auteur de haut niveau. Depuis les six très belles chambres du premier étage, on s’endort en regardant le Pô et ses rives. Poutres et mobilier d’époque restituent un cadre d’antan réveillé par quelques éléments contemporains. Tout est élégant, confortable, dans les moindres détails.

L’aspect le plus incroyable de ce lieu sont ses caves plusieurs fois centenaires qui recèlent de véritables trésors gastronomiques : d’impressionnantes meules de parmesan et des centaines de saucissons et de jambons Culatello. Massimo Spigaroli voue une passion pour cette appellation qu’il défend avec ferveur. Il élève lui-même ses cochons blancs ou cul noir qu’il livre aux stars de la restauration et à quelques amateurs peu communs, comme le prince Charles d’Angleterre. Dans le restaurant, en guise de décor, un mur entier est couvert de cochonnailles. Outre ces charcuteries, on se régale de mets régionaux tels que raviolis de betteraves et de légumes, pomme de terre fondue et persil en émulsion ; raviolis d’escargots dans une bouchée de maïs au chocolat noir ; anguille à l’aigre-douce avec écrevisses, terrine d’aubergine et de tomate ; cochon noir florentin de Parme avec légumes cuits sur la pierre ; gâteau mousse aux noisettes et au chocolat… Assurément, gourmands.

 



 ANTICO PIZZICHERIA DE MICCOLI ET ANTICA DROGHERIA MANGANELLI

 



Boutiques

Italie > Sienne

 



Connue dans le monde entier pour ses produits de maroquinerie, de mode et de design, l’Italie est aussi riche de ses produits gastronomiques et Sienne fait partie des belles destinations shopping de la Botte. On y trouve de tout : vêtements, chaussures, artisanat, objets design… Et partout pizzerias, bars, glaciers…

Pour les vins et produits d’épicerie fine, c’est à la Via di Città qu’il faut se rendre. Au n° 95 a pris place le magasin le plus réputé pour ses denrées alimentaires, Pizzicheria de Miccoli, une sorte de caverne d’Ali Baba où l’on trouve, depuis 1889, les plus beaux jambons, fromages, huiles d’olive, champignons, truffes et autres produits irrésistibles. Richement parfumée, cette boutique fait son décor de saucisses suspendues, de montagnes de fromages et de sacs de champignons.

Via di Città, il y a une autre boutique au numéro 71-73 à ne manquer sous aucun prétexte : c’est l’Antica Drogheria Manganelli, une épicerie fine dont l’intérieur ressemble à un décor de film : vieux comptoir, parquet en bois, authentiques armoires d’apothicaire, lustres… Ici, on achète de délicieux panforte (gâteaux de fête à base de miel, noix, amandes, cannelle, noix muscade…), ricciarelli (biscuits de pâte d’amande), vinaigre de Castello di Volpaia, viande du boucher Falorni de Greve in Chianti, toutes sortes d’herbes séchées, l’incontournable limoncello et des chocolats à se damner








































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Adresses des 100 lieux par pays

 



ALLEMAGNE

 



Maison Bareiss : Gärtenbühlweg 14 – 72270 Baiersbronn – (49) 7442 470 – www.bareiss.com (Hôtel-restaurant)

 



Australie

 



El Questro Wilderness Park : 75, Coolibah Dr – Kununurra, WA 6743 – (61) 8 9169 1777 ou (61) 8 9169 1777 – www.elquestro.com.au

Flower Drum : 17, Market Lane – Melbourne – (61) 3 9662 3655 (Restaurant) Saffire Freycinet : 2352 route Coles-Bay – Coles Bay, TAS 7215 – (61) 3 6256 7888 (Hôtel-restaurant)

Tetsuya’s : 529, Kent Street – Sydney, NSW 2000 – (61) 2 9267 2900 (Restaurant)

 



Autriche

 



Patisseries viennoises : Demel : Kohlmarkt 14 – Vienne 1er arr. – www.demel.at ; Sacher : Philharmonikerstrasse 4 – Vienne 1er arr. – www.sacher.com (Boutiques)

 



Belgique

 



Wittamer : 12, place du Grand-Sablon – 1000 Bruxelles – (32) 2 512 37 42 – wittamer@wittamer. com (Boutique)

 



Brésil

 



DOM : Rua Barao de Capanema, 549 – São Paulo – Brésil – (55) 11 30 88 07 61 – alexatala@domrestaurante. com. br (Restaurant)

 



Canada

 



Fairmont Le Château Frontenac : 1, rue des Carrières, Québec – Québec – G1R4P5 – (1) 418 692-3861 – chateaufrontenac@fairmont. com (Hôtel)

 



Chine

 



The Red Pepper : 5/7 Lan Fong Road – Causeway Bay – Hong Kong – (86) 852-25773811 (Restaurant)

Xiao Wang Home – Building 2 – Guang Hua Dong Li – Chao Yang District – Biejing – (86) 65913255 (Restaurant)

Yung Kee : Wellington St 32-40, Hong kong, Hong kong Macau – (86) 852 25221624 – www.yungkee.com.hk (Restaurant)

 



Égypte

 



Khan-el-Khalili : entre les mosquées Al-Azhar, Al-Hussein et Al-Hakim-Le Caire (Marché)

 



Espagne

 



Asador Etxebarri : Place San Juan, 1 – 48291 Atxondo – Bizkaia – (34) 946 583 042 – www.asadoretxebarri.com (Restaurant)

Casa Cámara : Donibane, 79 – 20110 Pasaia – (34) 943 523 699 (Restaurant)

El Raco de Can Fabes : Sant Joan 6 – 08470 Sant Celoni – (34) 93 867 28 51 (Hôtel-restaurant)

Hermanos Tomás : Pare Pérez del Pulgar 1 – Barcelona 08033 – (34) 933 457 148 (Restaurant)

La Boqueria : Rambla, 85-89 – 08002 Barcelone (Marché)

La Cepa : 7 et 9, rue 31 de Agosto – 20003 San Sebastián – (34) 943 426 394 – www.barlacepa.com (Bar à tapas)

Llotja de Blanes : Blanes (Marché)

 



États-Unis

 



Blue Hill Farm – Dan Barber : 75 Washington Place – New York, NY 10011 – (1) 212 539-1776 – www.bluehillfarm.com (Restaurant)

Brown Palace Hotel : 321 17th Street – Denver, CO 80202 – www.brownpalace.com (Hôtel)

Central Michel Richard : 1001 Pennsylvania Avenue NW – Washington, DC 20004-2550 – (1) 202 626-0015 – www.centralmichelrichard.com (Restaurant)

Charlie Trotter : 816 Ouest Armitage – Chicago, IL 60614 – (1) 773 248-6228 (Restaurant)

Chez Panisse : 1517 Shattuck Avenue – Berkeley, CA 94709-1516 – (1) 510 548-5525 – www.chezpanisse.com (Restaurant)

Chinois on Main : 2709 Main Street – Santa Monica, CA (Restaurant)

Daisy May’s BBQ : 62 11th Avenue (46th Street), Midtown – New York, NY 10036 – (1) 212 977-1500 (Restaurant)

Fulton Fish Market : 800 Food Center Drive – Bronx, NY 10474 (Marché)

Le Bernardin : 155 W 51 Street (bet. 6th and 7th Avenue) – New York, NY 10019 – (1) 212 554-1515 (Restaurant)

Peasant : 194 Elizabeth Street – New York, NY 10012 – (1) 212 965-9511 (Restaurant)

Peter Luger : 178 Broadway, Brooklyn, NY 11211-6131 – (1) 718 387-7400 – www.peterluger.com/menu-bklyn.cfm (Restaurant)

Rao’s : 114, Street et Pleasant Avenue – Upper Manhattan – New York, NY 10029 – (1) 212 722-6709 (Restaurant)

The French Laundry : 6640 Washington Street – Yountville – CA 94599 – (1) 707 944-2380 (Restaurant)

 



France

 



À la Mère de famille : 35, rue du Faubourg-Montmartre – 75009 Paris – 01 47 70 83 69 (Boutique)

Alain Ducasse au Plaza Athénée : 25, avenue Montaigne – 75008 Paris – 01 53 67 65 00 – www.alain-ducasse.com (Restaurant)

Auberge de l’Ill : 2, rue de Collonge – 68970 Illhaeusern – 03 89 71 80 80 – www.auberge-de-l-ill.com (Restaurant)

Bistrot de la Marine : 96, promenade de la Mer – 06800 Cros de Cagnes – 04 93 26 43 46 – www.bistrotdelamarine.com (Restaurant)

Chez Benoît : 20, rue St-Martin – 75004 Paris – 01 42 72 25 76 – www.alain-ducasse.com (Restaurant)

Drouant : 16-18, place Gaillon – 75002 Paris – 01 42 65 15 16 – www.drouant.com (Restaurant)

Halles de Lyon : 102, cours Lafayette – Part-Dieu – 69003 Lyon (Marché)

Hôtel du Palais : 1, avenue de l’Impératrice – 64200 Biarritz – 05 59 41 64 00 – www.hotel-du-palais.com (Hôtel-restaurant)

Hugo Desnoyer : 45, rue Boulard – 75014 Paris – www.regalez-vous.com (Boutique)

L’Atelier de Joël Robuchon – Étoile : 133, avenue des Champs-Élysées – 75008 Paris – 01 47 23 75 75 (Restaurant)

La Colombe d’Or : place du Général-de-Gaulle – 06570 Saint-Paul-de-Vence – 04 93 32 80 02 – www.la-colombe-dor.com (Restaurant)

La Tour d’Argent : 15-17, quai de la Tournelle – 75006 Paris (Restaurant)

La Tupina : 6, rue Porte-de-la-Monnaie – 33000 Bordeaux – 05 56 91 56 37 – www.latupina.com (Restaurant)

Lasserre : 17, avenue Franklin-Roosevelt – 75008 Paris – 01 43 59 53 43 (Restaurant)

Le Jules Verne : tour Eiffel, pilier sud – avenue Gustave-Eiffel – 75007 Paris – 01 45 55 61 44 (Restaurant)

Le Laurent : 41, avenue Gabriel – 75008 Paris – 01 42 25 00 39 (Restaurant)

Le Louis XV : hôtel de Paris – place du Casino – 98000 Monte-Carlo – Monaco – 377 98 06 88 64 (Restaurant)

Le Petit Nice Passédat : anse de Maldormé – Corniche J.-F.-Kennedy – 13007 Marseille – 04 91 59 25 92 (Restaurant)

Le Train Bleu : gare de Lyon – 1er étage – 75012 Paris – 08 99 69 10 59 – www.le-train-bleu.com (Restaurant)

Les Prés d’Eugénie : 334, rue René-Vielle – 40320 Eugénie-les-Bains – 05 58 05 06 07 (Hôtel-restaurant-spa)

Le Senderens : 9, place de la Madeleine – 75008 Paris – 01 42 65 22 90 – www.senderens.fr (Restaurant)

Maison Troisgros : place Jean-Troisgros – 42300 Roanne – 04 77 71 66 97 – www.troisgros.com (Restaurant)

Marché des Enfants Rouges : 39, rue de Bretagne – 75003 Paris (Marché)

Marché international de Rungis : www.rungisinternational.com (Marché)

Paul Bocuse : 40, rue de la Plage – 69660 Collonges-au-Mont-d’Or – 04 72 42 90 90 (Restaurant)

Régis Marcon : Larsiallas – 43290 St-Bonnet-le-Froid – 04 71 59 93 72 – www.regismarcon.fr (Hôtel-restaurant)

Restaurant de Bacon : 688, boulevard Bacon – cap d’Antibes – 06160 Antibes – 04 93 61 50 02 – www.restaurantdebacon.com (Restaurant)

 



Inde

 



Lake Palace : Lake Pichola – Udaipur – Rajasthan (Palace)

 



Italie

 



Antica Corte Pallavicina Relais : Deux Tours Palace Road, 3 – 43010 Polesine Parmense – (39) 0524 936539 – www.acpallavicina.com (Hôtel-restaurant)

Antico Pizzicheria de Miccoli : Via di Città 95 – 53100 Sienne (Boutique)

Antica Drogheria Manganelli : Via di Città 71-73 – 53100 Sienne (Boutique)

Dal Pescatore : Runate – 46013 Canneto Sull’Oglio (Mantova) – 39 0376 723001 – www.dalpescatore.com (Restaurant)

Mercato di Porta Palazzo : Piazza Della Repubblica – 10152 Turin (Marché)

Eataly : via Nizza 230 – 101026 Turin – www.eatalytorino.it (Boutique)

Enoteca Pinchiorri : Via Ghibellina, 87 – 50122 Florence – (39) 055 24 27 77 (Restaurant)

Harry’s Bar : Calle Vallaresso, 1323 – 30124 Venise – (39) 41 528 5777 – www.harrysbarvenezia.com (Bar-restaurant)

Caffè Florian : place Saint-Marc – Venise – (39) 041 520 5641 (Restaurant)

Osteria Alla Botte : Campo San Bartolomeo – Calle Della Bissa – 5482, 30124 Venise – (39) 041 520 9775 (Restaurant)

Peck : Via Spadari 9 – 20123 Milan – (39) 0280 23161 (Boutique)

Mercato San Lorenzo : Piazza San Lorenzo – Florence (Marché)

Torre del Saracino : via Torretta 9 – 80069 Vico Equense – (39) 081 802 855 – www.torredelsaracino.it (Restaurant)

Trattoria Toscana a l’Andana : Località Badiola, CP 103 – 58043 Castiglione Della Pescaia (GR) – (39) 564 944 800 – www.andana.it – www.enotecapinchiorri.com (Restaurant)

 



Japon

 



Futaba Sushi : 2-3-20 Nakasu – Hakata-ku – Fukuoka-shi, Fukuoka-ken – (81) 92-281-2679 – www.futabasushi.net/profile/index.html (Restaurant)

Hyotei : 35 Kusakawacho, Nanzenji, Sakyo-ku – Kyoto – (81) 75 771 4116 (Restaurant)

Isetan : 3-14-1 Shinjuku – Shinjuku-ku – Tokyo (Boutique)

Izumo Soba : Shimano Uchi – Osaka – (81) 6 6211 7252 (Restaurant)

Koju : Mitsuari Building 1 F, 8-5-25 – Ginza Chuo-ku – Tokyo – (81) 3 6215 9544 (Restaurant)

Le Château – Joël Robuchon : Yebisu Garden Place 1-13-1 – Mita, Meguro-ku – Tokyo 153-0062 – (81) 3 5424 1347 (Restaurant)

Miyamaso inn : 375 Daihizan, Hanaseharachi-cho, Sakyo-ku, Kyoto – (Restaurant)

Nishiki Shijo Market (Marché de Nishiki) : Nishikikoji-dori entre teramachi et Takakura – Kyoto (Marché)

Tsukiji Fish Market (Marché de Tsukiji) : Tsukiji Shijô – Tokyo (Marché)

Yakumo : 3-4-7 Yakumo – Meguro-ku – Tokyo – (81) 3 5731 1620 (Restaurant)

 



Royaume-Uni

 



Bettys : Parliament Street – Harrogate HG1 2QU – www.bettys.co.uk/ (Salon de thé)

Les grands magasins londoniens – Selfridges : 400, Oxford Street – Marylebone – Londres W1A 1AB ; Harrods : 87-135, Brompton Road – Knightsbridge – Londres SW1X 7XL ; Fortnum & Mason : 181-186, Piccadilly – St James’s – Londres W1A 1er (Boutiques)

Manoir Quat’Saisons : Church Road, Great Milton – Oxford OX44 7PD (Oxfordshire) – (44) 01844 278881 – www.raymondblanc.com (Hôtel-restaurant)

Neal’s Yard Dairy : 17, Shorts Gardens – Londres WC2H 9AT – (44) 02072 405700 (Boutique)

 



Russie

 



Eliseyevsky : nº 14, Tverskaya ul. – Moscou – (7) 495 650 46 43 (Boutique)

 



Singapour

 



Sin Huat Seafood : 659/661, Geyland road, Lorong 3 (Restaurant)

 



Suède

 



Icehotel : Jukkasjärvi – www.icehotel.com (Hôtel)

 



Suisse

 



Hôtel de Ville de Crissier : 1, rue d’Yverdon – 1023 Crissier – (41) 021 634 05 05 (Restaurant)

 



Turquie

 



Refik restaurant : Sofyali Sokak 10 – Tünel – Istanbul – (90) 0212 243 28 3 (Restaurant)
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À La Mère de Famille

Alain Ducasse au Plaza Athénée

Alba

Antica Corte Pallavicina Relais

Antico Pizzicheria de Miccoli et Antica Drogheria Manganelli

Asador Etxebarri

Auberge de l’Ill

Bettys

Bistrot de la Marine

Blue Hill Farm – Dan Barber

Brown Palace Hôtel

Casa Cámara

Central Michel Richard

Champagne

Charlie Trotter

Chez Benoît

Chez Panisse

Chinois on Main

Côte de Nuits – Gevrey Chambertin

Dom

Daisy May’s bbq

Dal Pescatore

Di Porta Palazzo (Mercato)

Drouant

Eataly

El Questro Wilderness Park

El Raco de Can Fabes

Eliseyevsky

Enoteca Pinchiorri

Fairmont le Château Frontenac

Flower Drum

Fulton Fish Market

Futaba Sushi

Halles de Lyon

Harry’s Bar

Hawker Centres

Hermanos Tomás

Hôtel de Ville de Crissier

Hôtel du Palais

Hugo Desnoyer

Hyotei

Icehotel

Isetan

Izumo Soba

Khan El Khalili

Koju

L’Atelier de Joël Robuchon – Étoile

La Boqueria

La Cepa

La chartreuse de Voiron

La Colombe d’Or

La Tour d’Argent

La Tupina

Lake Palace

Lasserre

Le Bernardin

Le Caffè Florian

Le Château – Joël Robuchon

Le Jules Verne

Le Laurent

Le Louis XV

Le Petit Nice Passédat

Le Train Bleu

Les grands magasins Londoniens/Selfridges, Harrods, Fortnum & Mason

Les Prés d’Eugénie

Llotja de Blanes

Maison Bareiss

Maison Troisgros

Manoir aux Quat’Saisons

Marais de Guérande

Marché des Enfants Rouges

Marché international de Rungis

Miyamaso inn

Neal’s Yard Dairy

Nishiki Shijo Market (Marché de Nishiki)

Osteria Alla Botte

Pâtisseries Viennoises/Sacher et Demel

Paul Bocuse

Peasant

Peck

Peter Luger

Rao’s

Refik restaurant

Régis Marcon

Restaurant de Bacon

Saffire Freycinet

San Lorenzo (Mercato)

Senderens

Sin Huat Seafood

Tetsuya’s

The French Laundry

The Red Pepper

Torbreck Wine & Winery

Torre del Saracino

Trattoria Toscana a l’Andana

Tsukiji Fish Market (Marché de Tsukiji)

Wittamer

Xiao Wang’s Home

Yakumo

Yung Kee
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