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Coup de food(re) pour Rivages, la nouvelle table bistronomique du Sofitel Le Scribe Paris Opéra
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Un nouveau spot ou se pressent déja les plus fins gourmets !
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Asperges blanches des Landes, moutarde fumée et kumquat Huitres Utah Beach, Yuzu, Mangue
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Tarte fine Chocolat Sobacha

Truite rose de Baigorri, gremolata de salicorne, avocat brilé
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Mangue / Estragon

Du renouveau pour le Sofitel Le Scribe Paris Opéra. Depuis le mois de février 2023, e 5 &foiles de légende qui a
pignon sur rue depuis 1861 dans le quartier d'Opéra, fait la place & deux talents de la scéne et

qui réveillent le fout nouveau restaurant baptisé Rivages.

O'un coté, le chef d'origine allemande, Martin Simelka, qui s'affaire en cuisine aprés &tre passé par celles du
Mclitor, du Shangri La ou encore du George V et de 'aufre le barfender italien Roberto Catalano gui anime le bar-

comptoir en demi-lune avec ses cockfails créations pensés pour évelller nos sens.

Rivages, la nouvelle table du Sofitel Le Scribe Paris Opéra

Gage d'une nouvelle identité davantage ancrée dans notre époque, Rivages est décoré avec beaucoup de godt.

Le lieu, baigné de lumiére grace & l'imposante verriére qui tréne au cenfre de |a salle, a &t réinventé en
préservant cet esprit Club qui I'a foujours animé. Il faut dire gu'entre ces murs, se croisent depuis des dacennies
et decennies, grands noms de |a liftérature, de la musique, de la danse ou encore du cinema. L'ambiance se veut
donc chic et feutrée, mais joyeuse, ponctude de touches de couleurs, grices aux fauteuils en velours rose aux
courtes organiques dans lesguels se lover confortablement ou encore aux tables gui révélent des marbrures

panachées. La nature y prend egalement ses quartiers au fravers d'un surprenant arbre au feuillage rose au cenfre

de la piéce, gue renferme une cage en verre dorée,
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Envie de profiter d'un bain de lumiére ? La verriére du restaurant Rivages vous
permet de profiter d'une magnifique lumiére tout en gardant la fraicheur de
l'intérieur &

000

Do you want to enjoy the sunlight? The roof glass of Rivages restaurant allows you
to enjoy a stunning natural light while keeping the freshness of the interior £}

#livelimitless #SofitelLeScribe #RivagesScribe #frenchrestaurant #gastronomie
#frenchgastronomy

Quand le beau rencontre le bon..

A table, on se laisse surprendre par les assiettes créatives et modernes de Martin Simolka, qui s'est aftaché &
penser une carfe saine, equilibrée et de saison, qui fait la part belle & des produits naturels, des céréales, des
epices ef des graines qui participent a faire toute ['originalité des plats. Il convient aussi de souligner son
approche éco-responsable et anti-gaspi, alors gu'il fait en sorte d'en perdre le moins possible, pour transformer le
plus possible. Tout est joliment dressé dans une vaisselle choisie avec minufie. Le sens du détail... De quoi

safisfaire nofre sens esthatique.

Four I'enfrée, on se |aisse seduire par les asperges blanches des landes sublimées d'un assaisonnement a la
moutarde fumée et décorées d'un caviar de graines de moutarde et de lamelles de kumquat confit. Les saveurs
sont parfaiterment contrebalancéss, entre fraicheur, onctuosité, piquant et acidité. La surprise aura &t& encore
plus belle avec les huitres Utah Beach dressées sur un lit de sel et habillées d'un dressage mangue-yuzu qui fait
voyager les papilles. Pour le plat, on décide de rester cdté mer, en optant pour la fruite rose de Baigorr, servie
avec une gremolata (une persillade) de salicorne et des tranches d'avocat brilées, certainement nofre coup de
cceur du repas. La cuisson du poisson est parfaite, fandis gue le godt iode de la salicome est adouci par 'ardme
fume de 'avocat. Au dessert, |a tarte fine chocolat scbacha offre a nofre palais une véritable orgie cacaotee
quand les notes acidulées et exofigues de la création sucrée mangue-estragon viennent plutdt le titiller. Des mets

aussi beaux gue bons en somme.

Le bon plan 7 La formule “déjeuner du chef” enfrée, plaf et café proposée au tarif relativement raisonnable de 42

euros. Un lieu & ajouter impérativement & la liste de vos envies gastronomigues.



