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Le directeur artistique Adrien Albou, a la téte de la collection Homme de Paul &
Joe et créateur de Garcons Infidéles, et le chef Lee Cheng, fondateur du groupe
Plus de Piment, s’associent pour créer Hando Parisian Handroll. Leur tout
premier restaurant dédié au handroll dans les régles de I'art ouvrira ses portes
dés la rentrée 2022, sur la rive gauche parisienne.

La rencontre d’Adrien et Lee fut une
véritable évidence. Tres e, ils
évoquent leur amour des cuisines
asiatiques et les découvertes
culinaires qu’ils ont pu faire a travers
leurs-voyages. Mais'c'est surtout leur
passion commune pour la culture
japonaise qui détermine leur envie de
proposer un véritable handroll bar a
Paris. lIs décident d’interpréter cette
spécialité, née a Los Angeles et
déclinée du traditionnel temaki, au
sein d'un restaurant qui célébre
rélégance nipponne.

Fasciné par le design japonais, Adrien Albou imagine un lieu en hommage aux
architectes Tadao Andd et George Nakashima. En Résulte un décor ou les
successions de dalles de bois clair rencontrent le béton ciré et les jeux de
lumiéres. Adrien n'en oublie pas pour autant son amour des couleurs intenses des
vintage shops d'Harajuku qu'il fréquente depuis quinze ans. Il intégre une
expression pop nichée dans I'épure. Hando devient unique, comme un croisement
entre Paris et Tokyo.

La carte se concentrera sur une maitrise @ cdu handroll. Lee et Adrien ont
choisi un sourcing exceptionnel pour offrir 2 Sence de cette spécialité. Tout
d'abord lalgue, la fameuse no! Cell ectement du Japon et
considérée comme I'excellence ! ! aussi craquante que
fondante, d'une finesse et d'une Dmparables, c'est l'algue
des tables étoilées japonaises: t & eux issus d'une
sélection consciencieuse de P de petit bateau. Les
handrolls s'laccompagnent d'une i
et la délicate dégustation s'achével

Patisserie Tomo.




