
SUR LA ROUTE DE LA NORMANDIE.

L'AUBERGE DU MOUTON BLANC; 
LA RENAISSANCE D’UNE HISTOIRE PARISIENNE. 

Une nouvelle page s’écrit pour l’une des plus anciennes auberges de la capitale. Nichée au cœur du 16e
arrondissement, au 40 rue d’Auteuil, 75016 Paris, L'Auberge du Mouton Blanc s’apprête à connaître un nouveau souffle
sous la houlette de Margot et Felix Dumant, associés à Tristan Lefebvre. Ce dernier, ancien propriétaire du mythique Le
Vin de Bellechasse dans le 7e arrondissement, où le tout Paris avait ses habitudes, apporte son savoir-faire à cette
renaissance. Avec cette nouvelle équipe aux commandes, L'Auberge du Mouton Blanc ambitionne de faire
(re)découvrir toute la richesse de la cuisine normande en perpétuant les traditions d’une institution historique, autrefois
fréquentée par des figures emblématiques telles que La Fontaine, Molière et Boileau.

Le décor de ce lieu emblématique du village d’Auteuil a été
conçu avec un profond respect pour sa longue histoire,
associé à une nouvelle dynamique et une certaine épure.
L'intemporalité a guidé la réflexion architecturale en jouant
avec les codes de l'imaginaire du bistrot parisien, des
matériaux simples comme le terrazzo au sol, des jeux de
miroirs, des habillages en bois et des banquettes en cuir
vert sapin. 

UN DÉCOR SIGNÉ PAR RODAA STUDIO 

Rue d’Auteuil, L’Auberge du Mouton Blanc est un avant-goût de ce qu’il se cache
à la sortie de l’autoroute : la Normandie. Ici, le Chef reprend les classiques de
cette gastronomie ; dans une ambiance bistrot. En entrée ? œufs cocotte à la
crème au Pont-L'Évêque ; Tarte fine aux pommes et boudin noir ; Poireaux
vinaigrette ou mimosa ; ou encore Harengs pommes à l'huile. Côté plat, direction
la côte et le pays d’Auge : Moules-frites marinières ou à la crème, Poisson à la
dieppoise ; Sole meunière, Escalope de veau à la normande, Poulet vallée
d’Auge ; sans oublier la Noix d’entrecôte sauce verte de Chausey. 

Et pour les desserts; régalade autour de la Teurgoule (riz au lait, confiture de
lait) à la façon Caennaise ; de la Tarte normande ou de la spécialité, le Bread &
Butter pudding. 

Restaurateurs et passionnés, Félix et Margot Dumant, perpétuent avec passion l’héritage des bistrots parisiens
traditionnels. Issus d’une famille de restaurateurs, les deux jumeaux ont su imposer leur signature à travers des
établissements emblématiques, où la cuisine française authentique est mise à l’honneur avec générosité et élégance.
Avec un portefeuille d’adresses incontournables : Aux Crus de Bourgogne, Le Chardonnay, Les Marches, Les Bons Crus,
et plus récemment Aux Lyonnais en association avec Alain Ducasse ou encore L’Auberge du Mouton Blanc – le groupe
Dumant allie respect des traditions twistées avec toute leur modernité. 

A PROPOS DE MARGOT & FELIX DUMANT

 

Plus classique que le langage habituellement développé
par Rodaa Studio, L’Auberge du Mouton Blanc conserve les
fondamentaux, avec une palette restreinte de matériaux et
de couleurs ainsi qu’un accent particulier porté sur la
spatialité et la fonctionnalité des espaces. 
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VISUELS ICI

https://drive.google.com/drive/folders/1OAd1MYyLD_1_uiCCVYAN2St2vYp1yQci?usp=sharing

