


C’est l’histoire d’une gourmandise, 
une tradition culinaire française 
prêchant le bon goût iodé  
et le bonheur dans la simplicité.  
Sur le boulevard Rochechouart, 
Citrons et Huîtres emporte dans 
sa vague dès l’heure de l’apéritif 
et jusque tard le soir.  

Des huîtres de notre douce 
Bretagne à déguster au  
comptoir ou à emporter.





57, boulevard 
Rochechouart
Fasciné par l’effervescence et la richesse de la vie 
parisienne, le peintre impressionniste, révélé  
par Le bal au Moulin de la Galette (1876), séduit  
à l’aube du XXème siècle avec ses compositions 
de nature morte aux figues, aux melons, aux 
grenades, aux pommes, aux pêches, aux fraises 
et aux bouquets de roses, posant sur quelques 
nappes blanches, toujours accompagnés de 
porcelaines. Au sommet de sa gloire, il réalise en 
1900, Citrons et Huîtres. L’histoire d’un tableau 
à la gloire du plus beau coquillage, classé  au 
patrimoine de la peinture française.

Citrons et Huîtres s’est inspiré  
de l’histoire de Pigalle. 

Des artistes du quartier et de 
Pierre-Auguste Renoir, dont 
le dernier atelier se tenait 
dans le même immeuble, au 57 
boulevard Rochechouart.



Citrons et Huîtres est le nouveau 
projet de l’architecte d’intérieur 
et designer d’origine marseillaise, 
Marion Mailaender. Formée à l’École 
Boulle, elle imagine  au sein de son 
agence des collections de mobilier, 
des hôtels et restaurants - Tuba à 
Marseille, l’Hôtel Rosalie à Paris -, et 
résidence d’artistes à Tanger, où se 
mélangent les genres et les époques, 
et joue partout la carte de l’audace, 
de l’élégance et de l’humour aussi.

« Citrons et Huîtres est à l’image du Paris populaire, 
explique-t-elle.  
 
Un lieu à la façade en acier brut qui rappelle 
les devantures des poissonneries de quartier, 
s’ouvrant par de larges baies vitrées,  
sur la rue et la vie parisienne. 

Comme une halle de marché, avec son comptoir 
d’écailler en inox, Citrons et Huîtres invite à venir 
déguster les plus beaux coquillages en sirotant  
un verre de blanc, à se retrouver avant ou après  
un concert à La Cigale ou une soirée au Mikado  
d’à côté. Un lieu pour déconnecter et refaire  
le monde sans s’arrêter. »

Le comptoir 
selon  
Marion 
Mailaender



ENTREZ DANS  
LA VAGUE
Passée la porte et sa poignée d’huître de bronze, 
Citrons et Huîtres emporte dans les flots bleus  
de Marion Mailaender. 

« Un espace imaginé sous une grande voûte de 
4,60 m de haut, dit-elle, parabole d’une vague 
venant s’échouer sur une plage tapissée d’un 
sol en mosaÏque de grès cérame pixellisé. »

Pour créer l’immersion totale, 
l’architecte fait appel à son artiste 
de mari, Thomas Mailaender, artisan 
de l’étrange et du merveilleux, et 
fanatique de cyanotype, un procédé 
photographique datant de 1842, 
longtemps réservé à la reproduction 
de notes, de plans d’architecte 
ou de dessins industriels, et qui 
permet d’obtenir un tirage photo 
à dominante de bleu intense et 
profond. 

Le résultat : un effet sous l’eau 
qui surprend et plonge les 
visiteurs dans un aquarium 
fabuleux, paré de photographies 
loufoques et érotiques, ainsi de 
ces jeunes filles aux coquillages 
et colliers de perles, résonnant 
parfaitement avec l’histoire artistique 
et sulfureuse du quartier.







Celles en provenance express du Golfe du 
Morbihan, élevées en pleine mer par le talentueux 
ostréiculteur breton, Gibus. Au menu : la Fine 
n°2 de l’Ile aux Moines au goût iodé prononcé, 
la Spéciale aux saveurs légères de noisette, et 
la version haut-de-gamme, tendre et charnue. 
Et parce que la gourmandise n’a pas de limite, 
Citrons et Huîtres fait livrer de sa chère Bretagne 
belles palourdes et bons belons. 

Présentées à l’ancienne, dans leur corbeilles, 
ramequins et plateaux en inox, les huîtres 
s’accompagnent toujours de bons citrons  
du marché, de deux vinaigrettes maison,  
la première fruitée et acide préparée à partir  
de pomme Granny Smith, la seconde plus  
relevée, épicée et herbacée. Partie mayonnaise : 
deux recettes au choix, l’une composée d’une 
réduction de dashi (le bouillon de base  
de la cuisine japonaise) et d’un oeuf dur,  
l’autre pensée dans l’esprit d’un aïoli  
aux saveurs aromatiques. 

Engagé sur le terrain de l’éco-responsabilité, 
Citrons et Huîtres privilégie la livraison des  
huîtres en plateau biodégradable (et non en 
polystyrène), propose des rince-doigts en fibre  
de cellulose et bannit tout plastique en cuisine.

SOUS LA VAGUE,
LES HUÎTRES
Au coeur de la vague, le comptoir 
tout en inox de Citrons et Huîtres  
a l’allure nacrée. À tous les endroits, 
s’y logent bacs de glace fraîche 
et coquillages éclairés par une 
suspension en flottaison. Rouge 
corail, les tabourets s’alignent  
autour du bar. 

À la carte de Citrons et Huîtres, 
sont servies, toute l’année, les 
plus belles huîtres françaises.



CRUDOS à la pelle
Citrons et Huîtres aime les plats préparés à partir 
de poisson cru. Respectant le cycle des saisons,  
la carte met à l’honneur rillettes de poisson blanc, 
ceviches et carpaccios de dorade et assiette 
végétarienne pour qui veut. Une carte qui se 
renouvelle tous les jours, en fonction des arrivages 
de la douce Bretagne.



Pour sublimer le festin, Citrons et Huîtres tient 
une carte d’une trentaine de références de vins, 
renouvelée toute l’année. Des vins sélectionnés 
exclusivement en biodynamie et nature. Du blanc 
en majorité en provenance de jeunes vignerons 
français de talent comme Ronald Joachin, mais 
aussi d’Europe (Italie, Autriche, Portugal, Espagne). 

Chez Citrons et Huîtres, le chef imagine aussi 
deux cocktails maison, toujours inspirés des 
agrumes, hommage au nom de la maison.

Viens boire un 
petit coup

Régulièrement des dégustations 
de pépites de petits vignerons 
s’organisent au comptoir. 

Des pop-up de chefs s’invitent 
sous la vague pour réinterpréter 
les recettes de crudos à la carte. 

Des ostréiculteurs passionnés 
viennent faire goûter leurs 
coquillages. Un bon zeste de  
chaleur humaine, voilà ce qui 
compte chez Citrons et Huîtres.
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Ouvert du mercredi au samedi de 17h à 23h.
Le dimanche de 10h à 15h.

57, boulevard de Rochechouart, Paris 9ème
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