
Blottie contre sa grande sœur étoilée, La Tour d’Argent, la Rôtisserie 
d’Argent déploie un charme très titi-parisien. Ici, pas de chichi, mais 
une ambiance chaleureuse et authentique, où la tradition française 
se déguste à chaque assiette. Une adresse où l’on se régale des grands 
classiques de la cuisine française, revisités avec précision et gourmandise.

Et s’il y a un plat qui met tout le monde d’accord, c’est bien l’œuf mayo ! 
Un monument du patrimoine bistrotier, élevé ici au rang d’art majeur. 
Sacré Champion du Monde 2022, l’œuf de la Rôtisserie d’Argent n’a rien 
d’un simple amuse-bouche : c’est une déclaration d’amour à la cuisine 
française.

Il trône fièrement sur une salade de pommes de terre tièdes, assaisonnée 
d’une vinaigrette au jus de volaille, un œuf bio cuit 8 minutes 40, 
chrono réglé comme un métronome, pour un jaune coulant juste ce 
qu’il faut, et une mayonnaise onctueuse fouettée à la main, relevée 
de graines et feuilles de moutarde et d’un tour de poivre noir.

Résultat : un équilibre parfait entre le fondant, l’acidulé et le piquant. 
Un œuf à la fois canaille, chic et terriblement régressif, l’expression pure du 
plaisir à la française.

Membre actif de l’ASOM (Association de Sauvegarde de l’Œuf Mayonnaise), 
la Rôtisserie d’Argent défend fièrement ce classique du comptoir, 
symbole d’un savoir-faire populaire qu’elle hisse sur le devant de la scène.

LES GRANDS CLASSIQUES DE LA

L’oeuf mayo, champion du monde 
(et des cœurs)



INFORMATIONS PRATIQUES 

Œuf mayonnaise : 12 ! 

19 Quai de la Tournelle, 75005 Paris

« En tant que Chef de la Rôtisserie, j’ai pour mission de perpétuer les recettes traditionnelles 

de la cuisine française qui sont l’ADN de notre bistrot tout en y ajoutant une touche de 

modernité. La table de la Rôtisserie est un lieu de partage et de gourmandise où nos clients 

viennent passer un moment convivial. » 

Romuald Sinnan, Chef de la Rôtisserie d’Argent

A la tête des fourneaux, Romuald Sinnan, chef passionné formé en cuisine et pâtisserie, 

conjugue tradition et modernité. Après plus de quinze années dans de grandes brigades 

parisiennes et une parenthèse américaine au restaurant Aua dans le Massachusetts, il 

insu"e à la Rôtisserie d’Argent une cuisine précise, généreuse et de saison.


