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Correspondances  lieux à part

Paris
MG Road

L’arrivée de la Jeune Rue – ce projet fou qui moud la rue du Vertbois en pimpants 
commerces de bouche – réveille le ventre du Haut Marais. Voir Stéphanie  

de Saint-Simon planter ses couverts dans le coin est donc de bon aloi.  
La décoratrice d’intérieur se remémore les Irani cafés de Mumbai et s’amuse 

de la façade d’origine, un beau marbre gris années 1940, pour plier ce mouchoir 
de poche en morceau d’Inde soufflé de Perse et de lumière, où les golgapa 
carapatent leurs coquilles de pois chiches sous une gifle de tamarin. MA

The ambitious Jeune Rue project, which will see the Rue du Vertbois 
transformed into an eye-catching gastronomic destination, is breathing  

new life into the northern Marais. The arrival of Stéphanie de Saint-Simon 
in the neighborhood is an encouraging sign. The interior designer,  

who draws on memories of Irani cafés in Mumbai, has transformed  
a compact space, concealed behind a 1940s marble facade,  

into a slice of India, bathed in light and hints of Persia. 
MG ROAD  205, rue Saint-Martin. Tél. +33 (0)1 42 76 04 32. mgroadrestaurant.com

Mexico 
BeefBar 

Sobrement et judicieusement baptisé BeefBar, l’ultrachic restaurant de viande de l’hôtel Camino Real Polanco  
scénographie la subtilité de ses assiettes dans une convivialité minérale. Aux commandes, l’agence monégasque 

Humbert & Poyet choisit, en 2012, de segmenter l’espace en 3 lieux : un lounge tapissé de cuir et éclairé  
d’un sculptural lustre en verre de Murano, une salle de restaurant cloisonnée par une paroi de bronze ajourée, tandis que  
le Raw Bar – véritable temple de la viande crue – met en scène toute la virtuosité des chefs derrière un bar de granit. JP

Simply and aptly named BeefBar, the ultra-chic meat restaurant at the Camino Real Polanco Hotel displays  
the subtlety of its dishes in a kind of mineral symphony. It was designed in 2012 by the Monaco-based  

Agence Humbert & Poyet, who opted to segment the space into three areas: a leather-upholstered lounge  
with a sculptural Murano glass chandelier; a restaurant partitioned by a bronze openwork wall;  

and a “raw bar”— a veritable shrine to raw meat—that showcases the virtuosity of the chefs behind the granite bar.
BEEFBAR CAMINO REAL POLANCO HOTEL  Mariano Escobedo no700. Tél. +52 55 52 63 88 88. www.beefbar.com
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RESTAURANTS France… 

Corse
LE ROCHER SPANO  Adresse confidentielle et éphémère, 
accrochée à la sublime pointe de Spano. On emprunte une 
petite route pour rejoindre une plage blanche à l’extrémité 
de l’île. Tamaris en fleur et roches millénaires, paysage brut, 
magique et envoûtant. À l’ombre des pins parasols, quelques 
tables seulement. Sur l’ardoise, une carte élaborée à l’instinct, 
midi et soir, selon le marché et la pêche du jour. Rascasse 
à l’immortelle, ceviche de sariole... Fraîcheur et saveurs 
foisonnent grâce à l’inventivité d’un quatuor de jeunes talents 
formé avec brio à l’Arpège d’Alain Passart. Face à la citadelle 
de Calvi, un coup de foudre à découvrir le temps d’une saison.
An ephemeral, hush-hush spot planted on the magnificent Pointe de
Spano, opposite the Calvi citadel. A small road leads to a white sand
beach at the tip of the island, a magical, enchanting landscape. The
menu changes according to inspiration, the market and the daily 
catch: redfish with immortelle flowers, amberjack ceviche. A team 
of four, trained at Alain Passart’s Arpège, concocts a fresh, inventive,
delicious menu, served at tables under the parasol pines.
Près de Lumio. Tél. +33 (0)6 12 93 17 76. www.lerocherspano.com

Monte-Carlo
BEEF BAR  Dans le quartier de Fontvieille, les architectes 
Humbert & Poyet ont eu l’audace de construire d’immenses 
salles ouvertes en façade sur le port de plaisance. Ambiance 
club pour cette adresse très prisée du Rocher, depuis son 
ouverture en mai 2011, avec ses panneaux de bois sombre 
sur les murs et son mobilier typé années 1960-70. En cuisine, 
si l’attention se porte d’abord sur la viande, le poisson 
fraîchement pêché n’est pas en reste. Chic et Riviera.
In the Fontvieille section of town, architects Humbert & Poyet had the au-
dacity of building a series of vast rooms facing the port. Opened in May 
2011, the place has a club-style atmosphere featuring dark wooden wall 
paneling and 1960s-1970s furnishings. Although meat is the front-runner 
in the kitchen, the freshly caught fish is not far behind. Chic and Riviera.
40, quai Jean-Charles-Rey. Tél. +377 97 77 09 29. www.beefbar.com

TOUR DE TABLE
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