
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

M I M O S A   
 
 
 

Trois syllabes qui claquent,   

parfumées,  dorées,  inf iniment  gaies,  

évoquant irrésist iblement  le soleil,   

le Sud et la Méditerranée…   

 

Trois syllabes comme la promesse  

de joie de vivre, de saveurs et de bonheur. 

 

MIMOSA,  

la nouvelle table de Jean-François Piège 

au sein de l ’Hôtel  de la Marine,  

rend tangible l ’ impossible  : 

importer l ’esprit  Riviera au cœur de Paris ! 



 
 

 
 

 

UN L I E U  E X C E P T I O N N E L   

 
 

Ce r ta ins  l ieux  touc hen t  au myt  he.   

 

L ’Hôte l  de la Mar ine  est l ’un d ’eux.  Co ns t ru i t  au 18e s ièc le  par 

An g e - Ja c qu e s  Gab r ie l ,  a f in  d ’ ab r i te r  le Gar d e - M eu b le   de  la 

Cour onne,  il a l o n g t e mp s  ac cue i l  l i le m in is tè r  e de  la  M a r ine .  

Ses  c o l o n n e s  dorées  ont  vu pas s e r  les  r év o l u t  i o n n a i r  es ,  Lou is  

XVI se fa i r  e décap i te r ,  l ’Obé l  isque  de Louxor  se d resser  sur la 

p lace de la Concor  de, l ’ e s c la v ag e  ê t re   abol  i,  les   F ranç a is  

cé lébr  er  la  L ibé ra t  ion  de  Par is… Plus que  b ien d ’ aut r  es  l ieux,  

l ’Hô te l  de la Mar ine  s ymbo l  ise  le cœur  de Par is  et l ’ i den t  i té 

h e x ag o n a le .  Après  p lu s ie u rs  années de r e s ta ura t  ion,  ce 

complexe  de bât iments  « ex t ra -o r  d ina i r  e » ouvr  e enf in  ses 

por tes  au publ  ic.   

 
Si tué dans la cour  d ’ ho nneu r  de l ’Hô te l  de la M a r ine ,  MIMOSA 

occupe  l ’ e mp la ce m en t  des a nc ie nn e s  écu r ies .  A vec d ix mètr  es 

de  h a u te ur  sous  p la f ond ,  cet  espace  excep t  ionne l  s ’ouv r  e,  v ia 

d ’ imm en s es   ba ies   v i t rées   c in t r  ées,    sur   la   cour    pavée    de 

l ’ en t rée  p r i nc i p a l e ,  à l ’ abr i  des bru i ts  de la v i l  le…   

 
Une oas is  de ca lme,  de beauté   et d ’ h is t o i r  e un iq ue ,  

ra s se m b la n t  dans une ar c h i t e c t u r  e c la ss iq ue  le mei l  leur  du 

savo i r - f a i r  e f r ança is  : du beau,  du bon et du vra i .   



 
 

 

 

U N E A M B I A N C E  S O L A I R E   

 
 

Chez Moma Group,  tout commence  par une env ie  : cel  le de 

p rop ose r  des e x pé r ie nc e s  o r i g in a les ,  d i f fér  en tes ,  un iq ues .  Et 

pour  ce la,  les l ieux  sont  essen t  ie ls .  Ben jam in  Pa tou ,  p rés ide n t  

du Moma Group,  r épond a ins i  « à une double  ex igence  : haute 

cu is ine  et hau te  am b ian c e ,  au se in   d ’ es paces   except  i onne ls .  

Une so ir  ée dans un de nos r es t au ra n ts  doi t  s u rp a ss e r  une sor t  ie 

au c inéma  ou  le  v i s io n n a g e   d ’une  bonne  sér ie .   Le  décor,   le 

ba l let  de l ’ éq u ipe  en sal le et  les  ass ie t  tes ex ig e an t e s  sont  les  

ingr éd ients  d ’un  nouve l  art  de vivr  e à la f r ança i s e  : 

cont empora i n  et épous tou f l an t  ».  

 

 

 
Pour M I MOSA,  cet te e x ige nce  se t rad u i t  d ’abor  d dans le décor  

con f ié  à l ’ar  ch i t ec te   et  d é c o ra t r i c e   i n té r i e u r  e Dor  ot hée 

De laye .  Le déf i  ? Insuf  f ler  à cet espace  de 450 m2 une ident  i té 

part  icu l  ièr  e fa i te  de touch es  de passé  et d ’é lan  vers  l ’ aven i r .  

 
 

Marbr  e,  l a i ton ,  bo is ,  ve lo urs …  Pr éc ieux  et  ch ics ,  les m a t é r iaux  

se r é pon den t  et s ’a l  l ien t ,  tand is que  la  gamme  de  c ou le u rs ,  

déc l  inan t   t e r raco t  ta ,  b leus ,   ve r ts ,   g r is ,   aca jou   et te in tes  

nacr  ées,  i n v i ten t  à un voyage  s en s o r ie l  ent r  e terre  et mer. Lo in 

de tout  r i vag e ,  MIMOSA nous emmène  c ep en d a n t   en  voyage 

vers  le Sud,  met tant  le cap sur la Côte d ’Azur  et sa  d ouc eur  de 

v ivr  e l é g e n d a i r  e, i nca rné e  mieux que tout  par  le menu s igné 

J e a n -F ra nç o is  P iège .   



 
 
 
 
 
 
 
 
 

UN C H E F  R A R E   

 
 

S’ i l  est un  chef  qu i a fa i t  de  la  d é f ense  de  la  c u is in e  f ran ç a is e  son 

ADN,  c ’es t  b ien J e a n - Fra n ç o is  P iège .   

 
« La cu i s ine   est  mond ia le ,   mais   la  gas t r  onomie   est  f r ança i se .  

Recet  tes ,  ar ts  de la tab le ,  fê te ,  pât  i s ser ie ,  v ins ,   se rv i ce …   Cet 

e nsemb le   de sav o i r - fa i r  e et de   savo i r   ê t re   est   i nsc r i t   dans  nos 

t rad it ions  cul  tur el les », r appe l  le Jean -F r anço i s  P iège .  Pour  cé lébr  er 

la r i ch esse  de nos t rad it ions ,  cet  amour  eux de  l ’ exce l  l ence  lance  des 

pr o je ts  qu i ,  t ou jou rs ,  font  mouche  : C lover  Green,  r epa i r  e des fans 

de végé ta l  ; C lover  Gr i l  l, ode à la v iande  d ’ e xcept  ion ; le Grand 

Res tau ran t ,  me rve i l  leuse  tab le  gas t r  onomique  con tempora ine  ; La 

Poule  au Pot ,  t able  phar  e  de la c u i s i ne  bour  geo ise  ;  À  l ’ ép i  d ’or , 

b i s t r  ot t rad i tr endy : C lover  Gordes ,  subl  ime  adr esse pr ovença le…  

Ce chef  à auss i  bo u sc u le r  les  codes  avec la publ  icat  ion r écen te  d ’un  

nouveau  c l ass ique .  Avec pr ès de  mi l  le  r ecet  tes ,  « Le  grand l ivr  e de 

la cu i s ine  f rança i se ,  r ecet tes  bour geo ises  et  popu la i r  es  » (éd.  

Hachet  te)  s ’af  f i rme  comme l ’ o uv ra ge  r é fér ence des gas t r  onomes  

ac t ue l s .   



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
« J ’ a ime  l ’ i dée  de  l ’ i n dépendance  et  je  n’ai  jamais  vou lu  mul t ip l  ier  

les  tab les  », af f i rme - t - i l .  Pour quo i  MIMOSA ? « Par ce que  la 

d é c ou v e r t e    du    savo i r - fa i r  e    de    Moma   Gr oup   m’a   donné  env ie  

d ’ im a g ine r  avec  eux un p ro je t  u n ique .   Je  n ’ ava is   j ama is   encor  e 

t rav a i l  lé sur  un co nce pt  de r es t a ura n t  auss i  fes t  if q u ’ exce l  len t .  

L ’opp or tun i t é  de l ’Hô te l  de la Mar ine  est  un iqu e .  Et la  p lace   de  la 

Concor  de occupe  une p lace par t  icu l  ièr  e dans mon cœur. C’est  là que 

j ’ a i  c o m m e n c é  à t r a v a i l  ler  à P ar i s  en 1989 av ec  Ch r i s t  ian C o n s t a n t  au 

Cr i l  lon,  pu is  que  je  su is  m o i -mê me devenu  chef  du  Cr i l  lon  et  que  j ’a i  

r e nco n t r  é mon  épo use ,  Élod ie.   M IMOSA est  a r r ivé  comme un  s igne 

du dest  in ! ».  

 
Res ta i t  à donner  à MIMOSA son  ident  i té .   Pour   J e a n - F ra n ço is  P iège ,  

ce fut une év idence .  « Tr ès v i te  s ’es t  imposée  l ’ i dée  d ’une tab le  du 

so le i l ,  cé lé b ran t  la cu is ine  méd i te r ra né e n ne ,  un r eg is t r  e que j ’ a ime  

mais   que  je n ’ava is   pas  encor  e eu   l ’ o c cas ion   de   prat  iquer   », 

expl  i q u e - t - i l .  Car  ce che f ,   in i t  i a lem ent  fo rmé  au  Lou is   XV  à Monaco 

et au Ch a b ic h o u  à Sa int -Tr  opez ,  vo i t  le so le i l  du Sud comme une part  

essen t  ie l  le de son ident  i té .   

 
« Chez MIMOSA,  il y aura la cu is ine  que j ’ a ime manger,  ce l  le qu i ,  à 

chaque bouc hée ,  fa i t  pét il le r le so le i l  et la jo ie  de v ivr  e, te l  un été 

permanent  ! ».  



 
 

 
 

 

 
 

 

 

U N E  T A B L E  P L E I N E  DE J O I E   

 
 

MIMOSA va con jugue r  tr o is  maî t r  e -mots  : 

natu r  e, p la is i r  et so le i l .   

 

Pour  J e a n - F ra n ço is  P iège ,  « MIMOSA est   une  ode  à la  F rance,  

à ses  p rodu i t s   excep t  i on ne ls ,   à son  p a t r im o in e   et   à   son 

ident  i té   ».  Et  pour   ce la ,   r ien  d ’a r t  i f i c ie l ,   de  compl  iqué   ou 

d ’ é c rasan t  ! 

 
 

U n ba r  à œ u f s  M i m o s a   

 

Symbo le  de cet  te cu is ine  de cœur et de so le i l ,  l ’œuf  m imos a,  

sp éc ia l  i té  d ’une  s impl  ic i té  a bso lue ,  qu i  rav i t  les  go u rma n ds  

depu is  la Rome ant ique…  Chez  M IM OSA,   l ’œuf   mimosa  sera 

mis à l ’ honneur  à t raver s  6 déc l  i na i sons  de r ecet tes ,  te l  un « 

tapa » n iço is  à p icore r  et par tager .  



 
 

 

Une  m i s e  en s c è n e  s p e c t a c u l a i r  e 

 

« Pr é sento i r  des œufs mimosa  », magn i f i que  banc  de po i s sons  

f ra is  et a rmo i r  es à m atu ra t  ion  pour  des  p ièces  de  v iande  de 

hau te  vo lée… Autan t  d ’ é l é me n ts  qui  vont  fa i r  e le décor  au tant  

qu ’ i l s  c o n t r i bu e n t  à l ’expr  ess ion  d ’une cu is ine  jus te ,  s incèr  e et 

g o u rma n de .  Sans ch ich i  mais  é lé g a n t e .  Une  cu is ine  b ien dans 

son ép oque .   

 

 

Une  c a r t e  g é n é r  e u s e   

 
De Sa in t -Tr  opez à la R iv ie ra  i ta l  ienne ,  en p assa nt  par Nice et 

Me nto n ,  la  Côte d ’Azur  est  r épu tée  pour  ses sp éc ia l  i tés  et  la 

qual  i té  de ses pr odu i ts ,  d ’une f r a î cheu r  abso lue .  Ce sont eux,  

entr  e terr  e et mer, qui  vont  d i c te r  la  car te  de  MIMOSA : le 

Homar d b leu de Br e t agn e,   a ïo l  i,  f r i tes ,   Le  Pou lpe   de  r oche  

gr i l  lé ,  po is  ch iche ,  co r ian dr  e ou la P izza  - pa i l  lar  d de  veau,  

r ique t  te ,  tom ate ,  ol ives – c u is in és  au four  à bo is ,  sur  le  gr i l  l.  

Côté  r e tour  des  jar  d ins ,   les   Lé gumes  d ’ Î l e - d e - F ra n c e  c on f i t s  

au feu de bois  à l ’ hu i le  d ’o l  ive ,  qu inoa,  herbes  f ra îches  ser ont 

une ôde à la cu is ine  du sud.   

Entr  e Capr i ,  les  années  60,  le r ev iva l  n i ço is ,  le Sud ba igné  de 

so le i l  et l ’ esp r i t  R iv ie ra ,   MIMOSA  p romet   d ’ê t re   la  tab le   la 

p lus  d é s i ra b le  de Par is .   

 
Un  al ler s imp le  pour  le  b o nheu r  et  la  lumièr  e,  le  p la is i r  et  la  

magie ,  la génér  os i té  et la fête  ! 



 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

I N F O R M  A T I O N S  PR A T I Q U E S   

 
Mimosa - Hôtel de la Marine  

 
www.mimosa-rueroyale.com  

 
Nombre de couverts restaurant : 98 places assises  

Nombre de couverts terrasse : 130 extérieures pour le déjeuner 
150 extérieures pour le dîner  

 

Du lundi au dimanche,   

 
 

http://www.mimosa-rueroyale.com/

