A LA CAVE
UNE INSTITUTION

BRASSERIE MARTIN

V4

Comptoir interminable, cuisine
pousse-au-crime et terrasse-trottoir
qui déborde ambiancent le dernier
coup de la Nouvelle Garde qui triple
la mise avec la Brasserie Martin.
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Plantée dans I'un des quatre coins du Square Gardette en contre-bas
de la rue Saint-Maur vaouvrir la Brasserie Martin, un imposant rade
de quartier qui racole les becs fins et les finesbouches, a la méme
vocation que ses ainées : défendre avec ferveur l'art de vivre a la
francaise.

24 RUE SAINT-AMBROISE, 75011 PARIS
JOLIS ATOUTS
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Dans l'assiette, toujours la méme rengaine : du
frais, francais et de saison chopé en direct
producteur le plus possible, le tout entierement
fait maison et a prix doux. Aux fourneaux, trois
jeunes chefs répondant aux noms de Thibaut
Darteyre, Baptiste Zwygart et Antoine Casel. Au
menu, une ardoise bien rentre-dedans qui risque
de s’attirer les foules.
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En cause, l'incroyable roétissoire Rotisol
a 4 broches qui tourne a plein régime,
épicentre captivantde cette cuisine
fourmiliere. S’y échappe a la hate tous
les midis I'incontournable dominical : le
sacro-saint poulet réti farci aux olives et
escorté par une pelletée de frites
maison (le week-end, lavolaille savale
en continu a 2 ou a 4). Le soir, les
spécialités a partager y font leur entrée :
agneaudu Bourbonnais format viking
ou affolant carré de cochon réti, servi a
la tranche. On vient aussipour y pécho
I'exceptionnelle saucisse purée — cette
fois-ci Nouvelle Garde pur jus puisque
préparée dans leur big labo au sous-sol.
Electrisant. Itinéraire bis : les options
veggie, tout aussi sexy.

La carte des desserts, signée Clément Le
Cam, dépose (entre autres) aux creux des
ventres un bluffant mille-feuille coiffé de
caramel au beurre salé, des boules de
glace maison complétement dingo et,
bien évidemment, lindéboulonnable
Paris-brest.
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Coté cave ? Un régiment de canons en attente de tire-bouchons, dont pas
moins de 45 réfs issuesde petits vignerons qui font dans la jaja bio et/ou
nature. Emoustillant. Dans la gorge donc, lescanons frais des Cuvées
Militantes — Male Tears, Putes Féministes, Y a plus qu'a —, le délicieux
cabernet franc Amatetis Bobi d’Emeline Calvez et de Sébastien Bobinet,
ou l'incontournable pinot noir d’Alsace Infrarouge de Kumpf & Meyer qui
remet les pendules a I'heure. Et pouraccompagner les causeries des
oiseaux de nuits, la carte des cocktails et des digeos affichent desliquides
100% francais et une liste d’alcools oubliés qui nous fait jubiler.
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Si la récidive s’appelle ainsi, c’est en clin d'oeil au pote de toujours, Martin donc,
chez qui la viese racontait autour de la table et en communauté, a la maniére
d'une auberge de jeunesse. Alorsdans l'esprit, la Brasserie Martin cest ca, un
cliquant troquet de quartier aux grandes tablées quise joue des clichés. Dans les
faits, 1a aussi, on pourfend l'ennui : sol mosaiqué, affligeante verriéretoute de
draps vétue, néon rutilant, fresque a l'effigie des bons vivants, étagéres pleines a
craquer d'artefacts coquets — une aubaine pour les antiquaires — et éternel
comptoir ou il est possiblede diner, aux premieres loges, les yeux rivés sur le
piano-grill des cuisiniers.
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BRASSERIE MARTIN

24 Rue Saint-Ambroise, 75011 Paris

Ouvert tous les jours de 9h a OOh
Couverts intérieurs 130

Couverts extérieurs 90
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