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Une nuée de 34 000 oiseaux d’aluminium qui dessinent l’horizon 

de l’Est Parisien. Un élan d’inspiration. Un hymne à la légèreté de la 

musique.

L’envol.

Prenant de la hauteur, au dernier étage de la Philharmonie de Paris, Prenant de la hauteur, au dernier étage de la Philharmonie de Paris, 

l’Envol imagine une cuisine affirmée, gourmande et saine. Une 

adresse où les arts se combinent et où la nourriture n’est pas que 

terrestre.  On s’y nourrit de gastronomie, mais aussi de culture, 

d’échanges. De musique. Les émotions musicales y trouvent écho dans 

les sensibilités culinaires. Et les accords se jouent aussi dans les 

saveurs de la culture culinaire française. 





Silhouette massive et métallique, prouesse architecturale, béton 

poétique. Depuis près de 10 ans, la Philharmonie de Paris s’est 

imposée comme le nouveau temple de la musique classique, faisant 

rayonner sa programmation et ses engagements sur les valeurs de 

création et de transmission auprès des quelques 1,4 million de 

personnes qui ont poussé ses portes en 2022. 

L’année 2023 s’est achevée à la Philharmonie de Paris avec un niveau L’année 2023 s’est achevée à la Philharmonie de Paris avec un niveau 

de fréquentation exceptionnel, confirmant une dynamique 

remarquable dans un contexte général difficile. Avec 470 concerts et 

spectacles par an, 2 festivals (Days Off et Jazz à la Villette), un Musée 

national de la musique, un centre de ressources, une Philharmonie 

des enfants, un pôle d’éducation musicale qui s’adresse à tous les âges 

et l’Orchestre de Paris en son sein, la Philharmonie de Paris constitue 

un modèle unique.un modèle unique.

Mais sa singularité tient surtout à son projet, qui entend démontrer 

qu’exigence de création et objectif de démocratisation vont de pair. 

Cela passe par la diversité de ses propositions artistiques, la qualité 

exceptionnelle des artistes invités, une politique tarifaire très 

accessible ainsi que par de multiples actions permettant à chacun 

d’être moins inhibé au contact de ce qu’il ne connaît pas. Lancée 

mi-décembre, La Balise, radio de création et studio-école de la 

Philharmonie, participe à renforcer l’ancrage territorial de 

l’établissement en donnant le micro et la parole à des jeunes de 15 à 

25 ans qui vivent, étudient, travaillent dans ses alentours. Si la 

Philharmonie ouvre grand ses portes aux artistes du bout du 

monde, elle écoute également le monde environnant.
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Du George V à Paris au One-O-One à Londres. Auprès de 

Jerome Banctel chez Lucas Carton ou au Jules Verne d’Alain 

Ducasse. Aux adjectifs rigoureux et créatifs, on ne saurait oublié 

d’ajouter « visionnaire ». En 2020, Thibaut Spiwack est l’un des 50 

premiers chefs à avoir obtenu l’Etoile Verte Michelin, nouvelle 

distinction qui récompense les établissements se démarquant par 

leur implication en terme de durabilité. Au sein de son premier 

restaurant Anona, Grand Prix du Public The Fork Awards 2019 et 

Tremplin Le Chef 2019, cette étoile montante de la cuisine engagée 

met son énergie au service d’une cuisine éco-responsable, créative 

et audacieuse qui répond aux préoccupations de l’époque en 

terme d’alimentation et de consommation. 



En 2023, la consécration. Anona obtient sa première étoile, 

récompensant des années de travail et de réflexion pour réinventer 

une gastronomie 

moderne, gourmande, mais avant tout respectueuse de ses 

collaborateurs et de la Planète. Une philosophie, mêlant amour du 

terroir français, circuits courts et mise en valeur du végétal, qu’il 

entend mettre au cœur du nouveau projet de la Philharmonie.





À la table de l’Envol, les petites assiettes à partager côtoient les 

plats plus traditionnels et des propositions plus luxueuses. Ayant à 

cœur de proposer une expérience gustative aussi inoubliable que 

dans un restaurant étoilé, l’Envol proposera des produits 

hauts-de-gamme mais accessibles, de saison et provenant de circuits 

courts, de préférence issus de l’Île de France. La truite (en Gravelax) 

vient de la pisciculture de la Villette, les champignons de Paris (en 

purée accompagnant les gnocchis de Pomme de Terre) d’Île de 

France. Paris et Province se retrouvent dans une assiette mêlant un 

ragout de lentilles beluga d’île de France, venus accompagner une 

poitrine de cochon du Tarn confite au romarin. Une carte courte aux 

options végétales qui ne cessera d’évoluer, de se réinventer, de créer 

la surprise au grès des saisons et des marchés. Pour offrir aux 

spectateurs encore sous le charme ou aux simples visiteurs de 

passage, un moment de gastronomie suspendu.passage, un moment de gastronomie suspendu.








