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Une nuée de 34 000 oiseaux daluminium qui dessinent Uhorizon
de UEst Parisien. Un élan d’inspiration. Un hymne a la légeéreté de la
musique.

Lenvol.

Prenant de la hauteur, au dernier étage de la Philharmonie de Paris,
UEnvol imagine une cuisine affirmée, gourmande et saine. Une
adresse ou les arts se combinent et ou la nowrriture nest pas que
terrestre. On sy nourrit de gastronomie, mais ausst de culture,
d’échanges. De musique. Les émotions musicalesy trouvent écho dans

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

saveurs de la culture culinaire frangaise.

LEnvol est la nouvelle adresse de UEst parisien qui réunit
melomanes, amoureux de la gastronomie et invités de

passage.

Aujourdhui, La Philharmonie fait le choixv de SSP, leader
mondial des enseignes de restauration sur sites de transport,
pour devoiler son nouveau restaurant. Un lieu unique imaginé
par Jean Nouvel, architecte de la Philharmonie, ou retrouver
les envolées gastronomiques du chel” Thibaut Spiwack, qui
Joue ict les chefs dorchestre de ce nouveau projet. Lt qui
imagine une cuisine accessible, gourmande et responsable

dans lun des lieux les plus prestigieux de UEst de Paris.



« A laube de cette nouvelle aventure culinaire avee [Enpvol, nous
sommes raves de mareer ! art de la gastronomee a celut de la musique,
en collaboration étroile avec le chel étoe Thibaut Spewack. Nolre
ambilion est de créer wune experience harmonieuse ou chague
bouchee, résonne comme une nole de musique, levanl amnse
lexperience de nos convives a un rniveau deveellence el de
raflinement inégale. L finvol n'‘est pas sewulement un restaurant, ¢ est
une symplonie de savewrs, un leew ou la cuisine el la cullure se

rencontrent pouwr offiir un spectacle tnowbliable.»

Gérard dOnofirio, Directeur Général SSP France Belgigue

Luzrembourg ltalie .




Silhouette massive et metalliqgue, prouesse architecturale, béton
poétique. Depuis pres de 10 ans, la Philharmonie de Paris sest
imposée comme le nouveau temple de la musique classique, faisant
rayonner sa programmation et ses engagements sur les valeurs de
creation et de transmission aupres des quelques 14 million de
personnes qui ont poussé ses portes en 2022.

Lannée 2023 s'est achevée a la Philharmonie de Paris avec un niveau
de firequentation exceptionwel, confirmant une dynamique
remarquable dans un contexte general difficile. Avec 470 concerts et
spectacles par an, 2 féstivals (Days Off et Jazz a la Villette), un Museée
national de la musique, un centre de ressources, une Philharmonie
des enfants, un pole d’education musicale qui sadresse a tous les dges
et ['Orchestre de Paris en son sein, la Philharmonie de Paris constitue

tn modele unique.

Mais sa stngularité tient surtout a son projet, qui entend déemontrer
guexigence 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 trés
accessible ainst que par de multiples actions permettant a chacun
d’étre moins inhibé au contact de ce qu'il ne connait pas. Lancée
mi-décembre, La Balise, radio de création et studio-école de la
FPhitharmonie, participe a renforcer lancrage territorial de
létablissement en donnant le micro et la parole a des jeunes de 15 a
25 ans qui vivent, étudient, travaillent dans ses alentours. Si la
FPhilharmonie ouvre grand ses portes aux artistes du bout du

monde, elle écoute également le monde environnant.



« Leew de crealion, liew de ransnission, la Prilliarmonie dod ausse
elre un lieu de vie. Un endroi oa lon vient avant gue la musique ne
sonne, ow lon reste lorsquelle sest tue, ou lon se sent accueili el
bienvenu, pour quelgues minules ou plusiewrs reures. Le Calé de la
mustque ouverl iy a un an est un succes gui ilustre celle ambilion,
de méme que la lransiormation de [Atelier Café el celle a venir
dautres lieur de rendez- rous el dechange. Lowverture du
restaurant L nvol s inscri bien sar dans celle dyvnamique el marque
ausst un pas unportant vers lackevement a (horizon 2025 du
batiment de Jean Nowvel gui va amnsi pleinement pouvoir s inscrive

dernes sorn environnement wrbain el social. »

Olivier Mantei
Directeur General de la Cité de la musique — Philtharmonie de
Lares







l est des liewr qui sont des heritages.

Sowvent on les oublee...

Jusqu aw jour ow on les sort de lowbli...

Cest le bonkeur de retrouver des sowvenirs perdus. des lieur
abandonnés par la famile...

On  decourvre des ressemblances, des Clrails commins el
sentimentalement, on cullive les awrs de famidles, on joue sur les
expressions des diflérentes generalions el on expramne les principar
lraits de caractere, on samuse de ces improbables retrouvailles. On
77t du nouveau proprilaire melomane el de ses godls. i voulail des
reminiscences, des echos, des figues... apres quelgues plaisanteries

nows vola avec ([ tnvol..»

AN Jean Nouvel

- Architecte-




Du George V a Paris au One-O-One a Londres. Aupreés de
Jerome Banctel chez Lucas Carton ou au Jules Verne dAlain
Ducasse. Aux adjectifs rigoureux et créatifs, on ne saurait oublié
d'ajouter « visionnaire ». En 2020, Thibaut Spiwack est l'un des 50
premiers chefs a avoir obtenu UEtoile Verte Michelin, nouvelle
distinction qui récompense les établissements se démarquant par
leur implication en terme de durabilite. Au sein de son premnier
restaurant Anona, Grand Prix du Public The Fork Awards 2019 et
Tremplin Le Chet'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 [épogque en

terme d alimentation et de consommation.




En 2025, la consécration. Anona obtient sa premiere etoile,
récompensant des années de travail et de reflexion pour réinventer
une gastronomie
moderne, gourmande, mais avant tout respectueuse de ses
collaborateurs et de la Planete. Une philosophie, mélant amour du
terrotr firancais, circuits courts et mise en valeur du vegetal, qu'il

entend mettre au coeur du nouveau projet de la Philharmonie.

« La Lhitharmonie de Fares incarne la passion de la musigue et le
désir de la partager avec le monde. Son restawrant doit aussi
s umposer comme un lemple de la gastronomee qui promeut la
cullure culinaire fiancaise. Je crois stncerement gue lowl conune
la musuque, la gastronomie est un art qui merite d étre partage et
celebre par lous. Jai souhaite la democraliser en la rendart
accesstble a lous. sans fawre de compromis sur le goil ou la
qualite. »

Thibaut Spiwack

Chel” des resaurants Anona & LFnvol



Llle est sa complice de longue date, rencontrée dans ses cuisines
a sa sortie de UEcole Ferrandi. Depuis, Sarah Ledu est passée par
les plus belles tables parisiennes, faisant ses armes chez Semilla
aupres d Lric Trochon, meillewr ouvrier de France, chez Zaza ou
Supperblue aupres du Top Chel Yoni Saada, 1¢kes du chef étoile
israelien Assafl” Granil ou encore Pouliche, sous la houlette
dAmandine Chaignot. Ayjourdhui, la chefle retrouve la cuisine de
Thibaut Spiwack, avec qui elle partage créativité, maitrise des
saveurs, mais aussi engagement écologique nolamment autour de
la question du gaspillage et de la sublimation des légumes au "
centre de lasstette, et dont elle interpretera la carte au quotidien. [
« Jai tout de suite decelé en elle un immense talent el une grande |
détermination, raconte a son sujet le chef d’Envol. son engagement |
envers lexcellence et son leadership font d'elle un atout majeur | ‘
|
pour le succés de ce nouveau restaurant. Je suis lrés fier de ‘

travailler avec elle et de cuisiner a ses cotes. » Thibaut Spiwack

wlitre aur conumnandes de [ bnvol moftie [ occaston de creer des

| lexperiences unigues powr nos wmviles, landis gue ma
| |I

|' collaboration avec le chel” Thibaut Spiwack est une source
[

| constante dimspiration el dinnovation. fn lravaillant main

dans la main avec le chel. nous nous engageons pour une

restauration durable et ethigue. »

|| Sarat Ledu
|
\H Chel” evecuttf du restaurant L nvol



A la table de UEnvol, les petites assieltes a partager cétoient les
plats plus traditionnels et des propositions plus luxueuses. Ayant a
coeur de proposer une expérience gustative ausst inoubliable que
dans un restaurant étoile, UEnvol proposera des produits
hauts-de-gamine mais accessibles, de saison et provenant de circuits
courts, de préférence issus de [ Tle 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) dile de
France. Paris et Province se retrouvent dans une asstette mélant un
ragout de lentilles beluga d’ile de France, venus accompagner une
pottrine de cochon du Tarn confite au romarin. Une carte courte aux
options végétales qui ne cessera dévoluer, de se réinventer, de créer

la surprise au grés des saisons et des marchés. Pour offiir aux

spectateurs encore sous le charme ou auxr simples visiteurs

assage, un moment de gastronomie suspendu.






ssp =
Contact presse :melodie@pascalevenot.fr / +33 (0)7 50 87 71 06

—SSP est lun des principaux exploitants de points de vente de restauration

dans les lieux de transport et de voyage. Nous exploitons des restaurants, des
bars, des cales, des food-courts el des magasins de proximité dans les
acroports, les gares, les stations-service d‘autoroute et autres liewr de loisirs.
Nous sommes présents dans 36 pays a travers le monde et possédons un
portefeuille de plus de 550 marques internationales, nationales et locales. -

wwn.loodtravelexperts.com

PHILHARMONIE DE PARIS

Contact presse :

Philipe Provensal: pprovensal@cite-musique.fr/ +33 (0)I 44 84 45 63
Etablissement public national situé dans le Pare de la Villette, la Cité de la
musique - Phitharmonie de Paris est un grand complexe deédié a la diflusion, a
{éducation et a la transmission musicale comprenant quatre salles de
concert, le Musée de la musique, ['Orchestre de Paris, des salles dexposition
temporaire, un ensemble despaces éducatils, une mediatheque, la
Plilharmonie des enfants (un espace permanent dedié a léveil artistique des
4-10 ans) ainsi que des salles de répétition pour les orchestres et les musiciens.
Letablissement présente chaque saison environ 500 concerts el (rois
exposilions temporaires. Il accueille quatre orchestres en résidence, organise
de trés nombreuses activités éducatives et pilote le projet Déemos d'orchestres
de jeunes sur tout le territoire. Sa mission vise a renouveler et a elargir le
public musical en favorisant légal acces de tous auwx différentes formes

de musique.

CITEDELA MUSiQL:IE
PHILHARMONIE
DE PARIS

THIBAUT SPIWACK
Contact presse: Victoire ferrari - victoire@food-publicist.com

LEs ATELIERS JEAN NOUVEL
Contact presse: presse@jeannouvel.fr /claudine@claudinecolin.com



Date d'ouverture

Le 22 Janvier 2024

Horaires et jours d’ouvertures
Du Mercredi au Dimanche
De 18130 a 25000

Contact
L'Envol - Télephone : O1 71 28 i1 06

LEnvol- Réservation: reservation.lenvol@ssp.fi

L'Envol- Service presse: melodie@apascalevenot.fi

Accés

te étage Philharmonie,
221 Av. Jean Jaures,
75019 Paris

Suivez-nous sur Instagram

of
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