
SUGO Osteria : Les pasta de SUGO, et plus encore

Après la rue Saint-Augustin et la rue du Château-d’Eau, SUGO poursuit son aventure
parisienne et ouvre une troisième adresse au 123 rue Saint-Honoré, dans le 1er
arrondissement.
Fondée en 2023 par Arthur Dumait, SUGO est la cantine de pâtes fraîches qu’on
aimerait tous avoir en bas de chez soi : une adresse où les recettes italiennes sont
simples, généreuses et traditionnelles, portées par un sourcing particulièrement exigeant
et un véritable sens de l’hospitalité.
Pour cette nouvelle adresse, Arthur Dumait conserve tout ce qui a fait le succès des deux
premières adresses : pâtes fraîches préparées sur place, recettes généreuses, produits
soigneusement sélectionnés et service attentif, dans un cadre feutré et chaleureux, fidèle
à l’identité des deux premières adresses.
Et rue Saint-Honoré, SUGO s’offre également une terrasse estivale, à quelques pas du
Louvre.

Des produits italiens choisis avec exigence

Chez SUGO, la simplicité de l’assiette repose avant tout sur la qualité des produits. Les
pâtes sont préparées sur place à partir de semoule de blé dur bio Molino Agostini, sans
œuf afin de leur apporter davantage de texture. Les sauces sont réalisées minute et
accompagnées d’ingrédients sélectionnés auprès de producteurs italiens et français :
tomates Antonella de Sardaigne, Pecorino Romano AOP affiné 18 mois, guanciale de la
maison Salumi Pernigotti, mozzarella di Bufala Nanina, artichauts des Pouilles, beurre
Borniambuc ou encore viandes de la Maison Le Bourdonnec.
Une sélection pensée dans une logique de qualité, de transparence et de cohérence,
sans jamais perdre de vue ce qui définit SUGO : une cuisine accessible et généreuse.





Saint-Honoré,  une carte qui voit plus grand

Pour cet te t rois ième ouver ture,  Ar thur Dumai t  enr ichi t  la proposi t ion avec
plus ieurs spécial i tés i ta l iennes qui  lu i  sont  par t icu l ièrement chères.
Aux côtés des pasta v iennent  ains i  se gl isser Vi te l lo Tonnato,  Arancini ,
Cotole t ta al la Mi lanese ou encore Osso Buco, tandis que la car te des pâtes
fai t  notamment la par t  bel le au Pesce Spada, à l ’Agl io e Ol io,  aux Vongole
ou à la Pasta con Polpet te.
Une car te plus é tof fée,  qui  permet à SUGO d’af f i rmer encore davantage son
ident i té d’os ter ia contemporaine, entre cant ine de quar t ier  e t  vér i table table
i ta l ienne.

Côté desser ts ,  on retrouve les incontournables de la maison : panna cot ta à
la f leur d’oranger e t  pis tache de Bronte,  t i ramisu,  tor ta caprese,  sans
oubl ier  les glaces e t  sorbets  Enzo & L i ly.





Une cantine italienne née d’une obsession pour la pasta

Passé par l ’École hôte l ière de Lausanne, les palaces londoniens puis  par
Rome, Ar thur Dumai t  imagine SUGO avec une idée s imple : proposer à Paris
les pâtes f raîches qu’ i l  avai t  envie de manger en I ta l ie,  réal isées avec les
mêmes produi ts  e t  ser vies avec générosi té,  dans une gamme de pr ix
access ib le.
La première adresse ouvre rue Saint-August in en 2023, suiv ie en mars 2025
par une deuxième table rue du Château-d’Eau.
Dans chacune, on retrouve les mêmes codes : br iques couleur pasta,  cuis ine
ouver te,  grandes tablées,  mobi l ier  en bois e t  inox, lumière douce, bougies
et  musique soigneusement chois ie.
Au-delà de l ’ass ie t te,  le ser vice es t  également l ’un des marqueurs for ts  de
SUGO : précis  e t  chaleureux, jamais guindé, inspiré à la fois  par
l ’hospi ta l i té  i ta l ienne et  par l ’exigence des grandes maisons.
Avec Saint-Honoré,  SUGO conf irme ainsi  son ambi t ion : faire de la pasta
fresca une vér i table cant ine paris ienne, avec une ident i té for te mais sans
ostentat ion. De bons produi ts ,  de bel les ass ie t tes e t  l ’envie de revenir.







PHOTOS 
@salomerateau 

HORAIRES 
Lundi -  dimanche 
12h00 - 14h30 

18h -  23h 

SUGO – Saint-Honoré
123 rue Saint-Honoré

75001 Paris
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